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iJortnort 



?ln Kodjbücfjern fef)tt eS freilief) ntcfyt. SBenn id) 
eS trofcbem wage, bieje Siteratur burdj bie Verausgabe 
eines Hcincn SudjeS 311 öermefjren, fo gefdjief)t e3 in 
ber ipoffnung, bafj baSfelbe mancher |mu$frau als @r- 
gönjung ifjreS SodjbudjeS gute 2)ienfte leiften unb be3= 
fyalb ernmnfcfjt fein bürfte. — grauen, bie infolge ber 
gejeßfdjaftlicfjen ©teüung, bie if)re 2Känjier einnehmen, 
üerpftid)tet finb, Meine obet -.Jtö&ertf 9lbertbge^eftf(^aften 
$u geben, fottne $erren brfnr ^roeifeij grübftücf $u be* 
ttrirten unb nicfjt über grofee äftitfri oerfügen, foü bie§ 
93ud) befyülflidj fein, ifjren #erpfli^ungen Vgne t>icl 
Soften naefoufommen. ©iefeni $\jttdi foHeir befonberS 
bie Küchenzettel bienen, bie idj ^ufammengefteflt fyabe. 
3cf) gioeifte nicf)t, bafc eS ben grauen, roetdje fie benufcen 
unb nad) ben erprobten, au&erläffigen 5Re5cpten üerfafyren, 
geüngen wirb, ifjren ©äften etroaS ju bieten, was fid} 
bem Sluge erfreulid) präventiert unb an 2Bof)lgefd)macf 
nid)t3 ^u roünfd)en übrig läfct. 3ßenn bann bie grau 
nodj, tüie ber SDicöter f agt : in ben % opf ben SBunfrf) beS 
£erjen$ rüfyrt, bafc eS ben ©äften fdjmede unb gebetlje, 
gibt ba3 ben ©peifen erft bie rechte SBeifje. 



— IV — 

üKöge benn bieg 93üd)fein „Sltlerlei pifante 
©peifen" bie gleiche freunblicf)e ?tufnaf)me finben, roie 
ba£ ifym unter bem Xitel „2tüerlei ©üfeigfeiten" üorauS* 
gegangene, ba3 gleichzeitig in neuer Stuflage erfcf)eint. 

SUbettfcU i.D., SRooember 1900 

Soßauna Situs 



Dormort jur ^weiten Auflage 



©erotfe freut ficf) jeber, ber mit Siebe an etroaS 
gearbeitet fjat, tuenn bte geroünfd)te änerfennung nid^t 
auSbfef&f.: :%n<fy m\x jft # z% eine greube, bafc mein 
f (eint? fytty fyüfyhx p?{tfäe ©peifen" einen neuen 
g(ug unteVft^mfcr^tL.'ifcte neue Sluffage ift forgfättig 
bur^ge}e§en;nnb ; ^<Vi}igen guten SRe^epten bereichert 
roorben.v* S?i^te^4£8urf) ficf) aucf) ferner als nü^lid) 
erroeifen un& naitiinlfi^* jungen §au3frauen in ber 
oft fdjroierigen gufammenfteQung ber Äüd}en$ette( ein 
treuer Berater fein. 

ßinbenfet« i.D., Sanuar 1905 

^o^anita «Situs 
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1. Ärtl jttrcditjumadjeti. 

9tad)bem man beu Wal burd) einen ©cf)lag auf ben 
®opf getötet fyat, fdjneibet man ben $opf einen Singer 
breit unter bem Unterfiefcr ab, bamit man bie ®atte nidjt 
berührt, (Soll ber $opf am Sifd) bleiben, fo löft man bie 
§aut am ®opfe lo$, ftrcitt etma§ $lfdje unb (Sal$ auf ba§ 
Slbgclöfte unb jieljt bie .'paut über ben 3ifcf) herunter. 
Um bie jmeite §aut 51t löfen, fjält man ben gifcf) über 
glü()eube Ächten, reibt bcnfelbcn mit einem %u<fyt ab, 
nimmt if;u rein aus?, iuäfcr)t tf)u faubev unb trocfnet if)n 
ab. ©0 borbereitet fann man ben 9tal auf manche Söeife 
zubereiten. 

2. Sfal in äRa^omtatfe. 

2Ran fdjneibet ben SRücfen be§ Sifd^eÖ auf, trennt ba§ 
gtcifd) bon beiben (Seiten ab, löft baä Sftücfgrat unb bie 
(träten Ijerauä, faljt ben gifcf) ein unb läfjt ifjn einige 
Stunben liegen; bann trocfnet man ifjn ab. $rei Ijart 
gefocfjte (Sier r)ac!t man mit bem Sßei&en fein, tut Sßeter* 
fitie, Pfeffer unb 8a(j barunter, legt bie§ in ben SHücfen 
beä Wate, roat ben 3ifä auf, unb nncfelt bie Spotte in 
eine ©erbiette, binbet fie mit 33inbfaben feft jufammen 
unb focf)t fie in Sßaffer, (£ffig, (Safy, 3roiebeln unb Pfeffer* 
förnern in 3eit bon einer Söiertelftunbe gar. -ftacfjbem 
bie 9fouIabe in ber Sörüfje falt geworben ift, nimmt man 

Z i t u 8 , «Derlei pitantt ©petfen. 1 
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fic ()crau$, pregt fic jurifdien Sörettdjen unb fdmcibct fic 
beim $Inrid)tcn mit einem redjt fdjarfen SDccffcr in bünne 
Sdjeiben. 2)iefc ridjtct man bergartig auf einer runben 
Sd)üffcl au, fü((t eine bitfe 99?at)onnaifen=8auce barüber, 
garniert fie mit Sapcrn, j?rcb$fd)nräii5cn nnb gcljacftem 
roten nnb roeigen ©elee, nnb rctdjt folgenbe Sauce ba^u : 
©ine §aub Doli ^cterfilie, ebenfoüicl Q&bragon nnb 
Spinatblätter fod)t man in Saljmaffer meiel), brüeft fie 
au§ nnb f)ncft fie, wenn fie falt geworben finb, mit frifdjer 
93uttcr fein, bcrmtfdjt fie mit 5mei hoffen boll $rooenccr= 
Öl, gibt eine STaftc garten (Sffig, ^nci hoffen boll (£ouli§ 
nnb Salj bn$u, ucrvufjrt bic§ gut, bafj e§ eine gebunbene 
Sauce gibt, £icfc Portion fitfiutcrfancc ift auf 4 Sßjunb 
gifdj beredetet. 

3. iit ©elcc. 

9Cfian giefjt eine ®elee*Öo* m einen Singer bief mit 
meinem (5)elee au§, bie£ muß auf (£i§ gefcfjefjen, juerft 
gieftt man ben $3obcn au$, bann bic eine (Seite, ift btefe 
erftarrt, bann erft bie jmeitc Seite. 9Wan fdmeibet 9lal 
in flcine Stücfc unb mengt ifjn befjutfam in folgenber 
Sauce. Unter bie im Safferbabe gerührte SRatjonnaifc 
rüljrt man einige Sbffcl uott StreOSfmtter unb färbt bie* 
fclbc nod) etwa* intenfiuer mit (£odjeniC(c, bie garbe borf 
aber nur feine Salmfarbe fein, (Einige l)art geformte ©ier 
fd)neibet man in Sdjeiben, legt fic Ocfjutfam jnnfdjen bie 
$lalftütfd)cn unb füllt bie gifdmtaffe in bie gorm. ®urj 
bor bem Servieren nimmt man bie gorm erft bon bem 
(Sia, ftüijt fic unb garniert bie Sdjüffel mit grünem 
Salat, mit ©elee unb in Viertel geteilten Giern. (Sin 
SKcmolabeufauce reicht man baju, unb in einer Sdjüfj* 
ferbiert man nod) ejtra grünen Salat. Unbebingt nity 
ift bie Sßemolabenfaucc nict)t, mau fann fie fortlaffo 
wenn man ben gifcf) reidjlid) mit ®rcb£faucc bermifd)t. j 
Qeben beliebigen, abgefodjten gifd) fann man auf bu 
Söeife 5ubcreiten. 
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4. Walptftttt. (Soraüglid).) 

Sn cincv großen haftete für 12 Sßcrfonen braucht 
mau 3 ffilo (6 *ßfimb) gifd). flu biefcr haftete redjnet 
man 3 $funb 21al inib außerbem uodj Sanbcv, Karpfen ober 
§ed)t. 9?ad)bem man au§ bem fjifd^ bic (träten Geraus 
genommen fjat, fdjneibet man ilm in ffeiiic Stüde. 100 ©ramm 
93nttei* fd)mi(jt mnn mit einem örßloffel üott Wtefy über 
bem geuer gelb, gibt SBouiUou, etma§ 58cißir>cin unb 
3itronenfaft baju unb fod)t bie borfjer eine Stunbe in 
Pfeffer unb Sal$ marinierten gifd)ftücfe langfam, iubem 
mau fie meljv 5tef)en lote fod)cn läßt, eine Söiertelftunbe. 

9hm fdjnüjjt man einen Ijalben Suppenteller uoll 
(£()ampignon§ in 33utter unb «Bitroncufaft fdnicll auf bem 
gener ab, belegt ben Söoben ber 53(ättertcigpaftcte bamit, 
legt eine Sage gifd) barauf, $trcbsfd)ioän$c bajuufdjen, 
ftreut geriebenen *ßarmefanfäfe barüber, tut nriebcu einige 
(Hjampignonä ba$u unb fäfjrt fo fort, bi£ bie haftete ge* 
füllt ift. $)ann legt man ben Werfet barauf unb läßt fie 
im Dfen nodjmatS gut fjeiß werben. 8?ov bem Seltneren 
nimmt man ben 3>edcl ab unb füllt folgenbe (£remcfance 
in bie haftete: 100 ©ramm Jöuttev fdniufot mau mit fünf 
fleingefdmittcncn Bnriebeln bi£ fie meid) finb, tut fünf 
(Sßlöffel uoll ba^u, rüfjrt bie* mit 1 Siter Hon bem 
gifd)fub, tooriu bie gifdje geformt luurben, flar, gibt y* Ötter 
Dörfer ge!od)te füße Salme unter beftänbigem Umrüljren 
Ijinju, treibt bie (Sauce burd) ein ^aarfieb unb öerfudjt, 
ob fie genügenb gefallen ift. ©inen Seit biefer Sauce, 
bie aber uidjt birf, nur gebunben fein barf, gießt man 
über ben gifd). 3Me anbere Sauce muß cremeartig fein, 
j> sule^t Pcrrüfjrt man nod) brei (Jibotter baruntcr, färbt fie 
£ mit (Xocfjcnillc blnßrofa unb reicht fie in Sauciercn 5ur 
* haftete. 

Ij* 5. &nd)0toi3brötd)cu. 

bie (Stefdjrieben unter Stöpiffdjntttcn.) 

1* 
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6. 9(urf)0lH£*@auce. 

125 ©ramm entgrätete 2lnd)0Di3 läßt mau in l / 2 Siter 
SSaffer mit (£ffig abgefdjmecft focfyen unb treibt fie burcf) 
ein §aarfieb. Storni läßt man 200 ©ramm Ijalb ftnric* 
bacf, fjalb SBeißbrot feingerieben in 100 ©ramm Cutter 
anbraten, gibt einige ,3itroneufcf)eiben, feingefyarfte <ßeterfilte 
unb ettnaS 9)?u§fatnuß ba$u, läßt bie§ mit ber ttndjotrid« 
brülje focfyen, bi§ bie Sauce red)t gebunben, aber nicf)t 
fteif ift. Söitt man bie (Sauce über §ed)t geben, fo nrirb 
ber §ed)t erft in Safytuaffer gar gefönt, in eine Sdjüffel 
gelegt unb bie Sauce barüber gegeben, (Sbenfogut paßt 
fie über ein in gleifdjbrüfjc gefod)te§ £>uf)n angerichtet. 

7. 2fyt>ettt*SUb*Salat. 

(2hid)0tri3 of)ne ©räten.) 

$en Snljalt einer SBüdjfe rietet mau auf einer Sdjüffel 
bergavtig an, uerrüljrt ba£ ©elbe einiger Ijart gefügter 
(Sicr, gibt etioaä (Effig, ^rouenceröl, eine ganj fein gc* 
wiegte ßiuicbcl unb eine ^bec (Eatjenne^feffer ba$u, unb 
fdjüttet bie Sauce über bie gtfelje. 125 ©ramm entgrätete, 
gut gereinigte Sarbellcn rollt man fdjnetfenartig lofe auf, 
fteeft in jebe$ $Röt(d)en ein s <NabteSd)en ober eine Dlibe 
(fjier^u genügt */ 2 ©la§) unb fefct fie al§ ©amitur franj* 
förmig auf bie Sdjüffel. 

8. Stytifofen in @fftg 

1 ®ilo flprifofen, 375 ©ramm ^tiefer, '/a Sit« SBein* 
effig, etmaS ganjer #immt. $)ie Slprifofen werben ge* 
fd)ält, geteilt unb auf eine Sdjüffel gelegt. 3)ie Steine 
flopft man auf, nimmt bat ®ern fjerauS, fdjält ifjn unb 
legt iljn 5U beu grüßten. Söetnefftg, fluefer unb ^immt 
fod)t man unb fdjüttet Ujn fjeiß über bie ?lprifofen, biefe 
läßt mau 24 Stunben barin fteljen. Staun fdn'ittet man 
ben Sirup uon ben grüd)ten, fodjt ifjn auf, legt bie $lpxi* 

i 
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fofen fjinein unb läßt fie eben aufwallen. &t bic§ ge= 
fcfyetjeu, nimmt man bie grüßte f)erau3, legt fie in einen 
Steintopf ober in ©täfer, fod)t ben Saft ein, bis er btcflid) 
ift unb fd)üttet iljn barüber (ju faltem Skaten). 

9. äC^iff^mttcit. 

$)iefe fann man ocrfdjieben fjerftetfen. Stöan fdjneibet 
nxijjeS SBrub, ober Söecf in 3ierlid)e Schnitten, beftreid)t 
fie mit jerlaffener Söutter, unb lägt fie in fjeijjem Ofen 
rafrf) tjeltgetb werben, fie bürfen aber Weber (jart nod) 
trocfen fein. 125 ©ramm 93utter rüfjrt man flaumig 
unb gibt oon irgenb einer <ßafte, bie man al§ englifrfje 
grii()ftüctepafte in 2)elifateffenläben fauft, unter bie 
Butter. Angenommen, c3 fei 2lncfyol)i3pafte, fo rüfjrt 
man fo Diel üon ber Sßafie unter bie 53utter, bog bie SWaffe 
bfafcrofa, etwa wie Salm, au§fie()t. (Sbenfo fd)ön ift 
©Orim^pafte, fomie bie Übrigen. 51m befteu uerrüljrt 
man gleid) ben ganzen 3ntjalt einer $)ofe mit ber nötigen 
SButter, unb bebt biefe in SButterbofen 311m ©ebraud) auf. 
W\t biefer ©utter beftreidu" man bie 28eef|"d)nitten, unb 
garniert fie ringsum mit feingefjaeftem, erftarrten ©elee, 
ba§ man mit etwa§ Spinatmotte grün gefärbt fjat. 

10- »uftern (falfrf)c). 

SRan läßt SalbSmÜd) einige Stunben in faltem 
Söaffer flehen unb fcfct fie mit frifd)cm SÖaffer auf fd)iuad)e§ 
geuer. 28enu ba§ SBafjer (jeijs geworben ift, fd)üttet mau 
eS ab, gießt frifd)e& barauf, unb lägt fie barin fo f;ei{$ 
werben, ba& fie gan$ feft ift; bann entfernt man atle8 
fyäutige, moburd) bie $alb3mt(dj in jmei Seile fäüt. 9hm 
fcfot man fie wieber auf ba$ Öeuer, fdjäumt fie gut ab, 
wäfdjt fie 511m legten ffllaU in faltem Söaffer ab, unb 
fodjt fie in einer Sauce in $eit oon einer Sßiertetftnnbe 
gar. 3Me auf biefe SSeife uorbereitete XVatbSmitd) fann man 
jum beliebigen ©ebraud) berwenben. 
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Die fiiil&Smild) &u folfcf)cn dufter« foc^t man in 
lcivi)icv S(eifd)l)rn(;e V 4 etunbe unb fdjncioct fic in 
würfelige Stürfdjcu. 100 ©ramm frifdjc iöuttev läßt man 
äcrgeljcn, fdjwtyt juici $od)löffel Holl ÜD?cf)l barin, unb 
fügt fouicl Bouillon l)in$u, bafc c£ eine birfe Sauce wirb, 
bann rül)it mau foüicl Sarbcllcnbutter unter bic Sauce, 
bag fie einen pifanten ©efcfymacf befommt, fdjmccft fie mit 
Salj unb ^itvonenfaft, fonne etwa? weigern Sßein ab, 
fodjt fie auf unb biubct fie bann mit ^mei Eigelb. Die 
gut gebürdeten unb gewafdjenen s 2lufternfd)alen ftrcid)t man 
mit Butter au$, füllt bie SDiaffe er()öl)t hinein, ftreut $uerft 
geriebenen ^armefaufäfe, bann geftoßene*, fein gefiebte* 
SScißbrob bar über, legt Heine SBulterftücfdjcn auf unb 
bäc!t bie Lüftern in Ijeißem Cfen flott l)eübraun. 

IL duftem ($aftctd)cu). 

9tfan (oft bie Lüftern bon ben Sdjalen Io§, pujjt bie 
53ärte ab, unb legt fie in wci&cn 2öcin, bamit fie fteif 
uicrbcn . Dann fdnuifct mau 100 ©ramm Butter mit 
ctwaS $Nef)l, gibt gleifd)brül)c unb ein menig uon bem 
38cin, worin bie Lüftern gelegen fjaben, ba^u, unb fod)t 
fie in ber Sauce eben auf. (£*inc uad) obiger Angabe 
präparierte gcfodjtc ft'albSnuld) fd)iicibct man in fleine 
Sßürfel unb gibt fie 511 bem 5luftcriu9iagout. ÜRun fdjineeft 
man bie Sauce, bie gebunben aber nid)t fteif fein barf, 
mit Sal§ unb ßitrouenfaft ob, binbet fie mit brei (Eigelb, 
unb füllt bie "äftaffe in 53Iättcrtcigpaftetd)en ein, oben auf 
legt man etwa* erljöf)t eine dufter, mau rcdjnet bvci 
duftem auf bie ^erfon. Die ^aftetdjen gibt man redjt 
l)cifj 5iir Safel. 

». 

12. S3£antaife=Snnce, für 6 ^evfoucn. 

SccfyS Schalotten ober jmei Zwiebeln r)ncft man fein, 
fodjt fic mit ! / 2 'laffe Bouillon meid), unb treibt fie biirdj 

! 



ein Sieb. 3)ann oerrü(jrt man fünf (Sigelb mit etit>a§ 
Safj unb .ßitronenfaft, quirlt bie£ tüchtig mit t / l ßiter 
gleifdjbrüfje, fejjt bie glüffigfeit in ba$ SBafferbab, unb 
gibt unter beftänbigem Silagen bor unb nadj 140 ©ramm 
Butter (jinjit. $ie Sauce muj$ biefüd) fein, bavf aber 
nid^t fodjcn, roeü fie fünft gerinnt. <pat man SRefte bon 
ffalbfleifdf}* ober £enben*Sauce, fo berrüfjrt man fie unter 
bie Sauce, tuobuvd) fie nod) fräftiger febmetft. 33ei biefer 
©elegcnfyctt fei bcmeift, baß man ftalbsbratcn, £enbe, 
2öilb ic. gefdjnitten nur im SöafferOabe aufwärmen fann ; 
bebeeft man ben traten mit biefer $3earnaife*Sauce, fo 
fann man ifm auf jeber feinen Xafel ferneren. 

13, 936rfjamcl*@auce* 

3ef)n 3n)icbdn fctjnetbet man in Scheiben, tut meifje 
^fefferfövner baju, unb bünftet fie in 200 ©ramm Butter 
langfam tucidj, gibt fed}3 ßfelöffel botf SO?et;l boju unb 
Dcrrüfnt bie£ mit l / 2 £iter glcifd)brü()e, unb fodjt ba§ 
©anae mit l j % ßitcr fiijjer Safjiie, bie man toorfjcr auf* 
gefügt f)at. 'Sann ftreidjt man bie Sauce burdj ein 
Jpaarfieb unb fa(^t fie nad) ©efdjmarf. 3>iefe Sauce pafjt 
gfeidjfatfa 51t ftalbebratcn, §ü()ncrn unb gebaefenem gifd). 

14. Sceffteaf in ber gronm 

(Sine fdjöne 2cnbe fyäutet man fauber ab, fdjneibet 
ba» gleifcrj in fingerbiefe Sd)eiben, flopft e§, beftreut e$ 
mit Pfeffer unb Safj, unb legt bie s 43ceffteaf§ einen 
91iigenblicf in bie trodene Pfanne, bamit bie $oren bc§ 
g(eijd)c§ fid) fdjtieften, tooburd) ba§felbe fafttger bleibt. 
$)ann fcfywtyt man ein gute§ geljatfte Kräuter 
bvagon unb ^ßeterfUie, Don jebem reid)(id) eine §anböoü), 
unb in Stüddjen gefd)itittene (STjampignouS, in Söutter an. 
hierauf brät man bie 93eeffteaf§ üier Minuten in reidj* 
ticfyer Butter fertig, belegt ben ©oben ber ^uflaufform 
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mit Kräutern, richtet bte SBeefftcofö barübcr an uiib 
fdjüttet bie Sauce barüber. Jpie unb ba belegt man bte 
Steafö nod) mit etroaS Kräuterbutter unb ftreut ben SReft 
ber Kräuter bar über, ©tbt man biefe£ ©eridjt 511m 
grüfjftürf, fo reicht mau 93lätterteid)fd)nitten baju, mittags 
ober abenb8 aber gebratene Kartoffeln. 

15. Scrgamott^irucit. 

60 boppelte SBergamottsSöirnen werben gefdjält, man 
läßt bie Stiele baran unb fcfyabt fie fauber ab. 2)ann 
forf)t man 3 / A fiiter guten SSeineffig 500 ©ramm ftutfer, 
10 ©ramm Stangenjimmet unb 8 ©ramm SHägcldjen, 
legt fobiel Söirnen in ben (Stnmadjtopf, al3 nebeneiuanber 
barin liegen fönnen, unb fod)t fie, bi§ man fie mit einem 
Stroljljalm burd)fted)en fann, aber nid)t länger, legt fie 
jum Abtropfen auf eine Sdjiifjel mit Einleger unb fod)t 
auf biefe Söeife alle Birnen. 2)ann legt man fie in 
(Sinmadjtöpfe ober ©läfer, fodjt ben Saft firupartig ein 
unb fdjüttet ifju über bie Birnen. Sftad) einigen Xageu 
fod)t man ben (Saft, bev in biefer $tit mieber bünn ge* 
morben ift, nochmals ein, unb gießt if)n, etroaS abgefüllt, 
über bie Birnen, bie man nadj einiger Seit abermals 
nacr)fier)t. (£ingemad)te3 l)ält fid) nur, menu bie Srüdjte 
mit bem Safte bebetft finb, barum ift cS nötig, baß ber- 
felbe immer über bem Dbft ftcl)t. Sollte bic§ nad) einiger 
#cit nid)t mel)r ber Sali fein, fo fod)t man ctma§ Burfer 
mit ©ffig nad) unb füllt bte ©läfer auf. 



9iejept I. 500 ©ramm Butter, 500 ©ramm toom 
beften 9)(el)(, ein (St, V4 Siter Söaffer, uon tueldjem man 
7, $affe ooll jurüdfe^t. 

Üie^ept II. 500 ©ramm Wefy, 500 ©ramm Butter, 
ein Teelöffel coli Salj, 2 (Sßlöffet Doli fflum. 



16.— 19. Blätterteig. 
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Sfie$ept III. 500 ©ramm 9M)l, 500 ©ramm Butter, 
2 (£ter, 2 Gislöffel tooll faureu Üfnljm, 2 (S&löffcl Doli 
SBaffer unb 1 Teelöffel boll SqIj. 

»cjept IV. 500 ©ramm 2Wcl)l, 2 (Sier, 1 SSein* 
gla§ Doli tueijjen Söein, ebenfouicl füfjen ÜJalnu, 25 
(^ramrn au&geroafdjene frifdje Butter unb 1 Teelöffel 
boll Sal^. 

$iefe bier $e$epte finb erprobt, ober ba§ (Belingen 
be3 Sölättertetg§ fängt babon ob, ob ber £eig folt genug 
unb ber Dfen Ijeifc genug ift. 

Zeitteilung beä $eige3 nad) Sk^ept 9?r. I. 3)ie 
Söutter rotrb mit faltem SSaffer burdjgearbeitet, bann ruie 
eine runbe <Sdjeibe geformt unb mit einem ©tücf (£i$ in 
frifd)e£ Söaffer gelegt. 2)a3 SJRefjt fct)üttet man in eine 
ftafferoöe, mad)t eine Vertiefung unb fdjlägt ba3 (£i hinein, 
gibt ein l)olbe§ @t bief Butter ba$u, fdnlttet ba§ jurüefs 
gefteßte Söaffer barüber, b. f). bor unb nad), unb ücr= 
arbeitet bieS tüchtig mit einem §oljlöffel fo lange, bis 
fid) ber Setg bon ber ftafferotte lo&löft. £ie3 Verfallen 
ift namentlich im Sommer bem kneten mit ben £änben 
borjujie^cn, roeil ber $eig boburd) fuljler bleibt. 3e()t 
nimmt man ben Xcig auf ba§ mit ÜDcefjl beftäubte 93acf~ 
brett, bepubert il)n mit SD?er)l, formt mit leichter £oub 
einen runben SöaUcn unb rollt if)n ruie eine <sd)üffel grojj 
au§. Üflad)bem bic Söutter flinf abgetröefnet, legt man fie 
in bie Stöitte be£ SeigeS, flappt biefen fo 5ufommen, baß 
bie SButter barin eingefüllt ift, brüeft mit ber gefdjloffeuen 
§anb ben £eig etnxiS an, bamit bie Söutter an bem Xeige 
l)aftet. 2>ann legt man benfelben auf eine frifd) beftäubte 
©teile auf bem Sörett unb rollt it)n 5um erftenmol etioa 
20 8^nttmeter breit unb 60 Zentimeter long au§. 9?un 
fegt man mit einem §anbbefen ba£ auf ber Dberplatte 
befinbltcfje herunter, \m§ nad) jebem 9lu§rolleu ju 
nneberljoleu ift, floppt ba$ drittel bcS $eige§ ber fiäuge 
nac^ nu f f e " ie SWitte unb flappt ba§ onbeve (£nbe auf 
ba§ (entere, fo bog ber $eig in brei Sdjicften baliegt. 
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9?un logt man bat Xeig abermals auf eine anbere, mit 
SWef)( beft&uDtc Stelle unb uucbev^olt baS Ausrollen auf 
bic angegebene Seife; l)at man ifm ferfjSmal 5ufammcn= 
geflappt unb aufgerollt, ift ber Scig 511m 9(uSfted)cn 
fertig. (£S ift noefy $u bemerfen, bag bie Butter jäf) fein 
muß, eine weiche ober fpröbe 3Butter, meiere beim SluS* 
mafdjen nicfjt jufammenjubringen ift, fann mau nid)t 
brauchen. %m Sommer braucht man 5111* ßubercitnng 
biefeS XetgeS unbebingt C£iS. 

föesept 9?r. II. 9)can macQt Don bem Wltty, Söaffer, 
3al3 unb 9hnn einen s «Borteig unb lägt xijn *\ 2 Stunbe 
aufrufen. Wadjbem bie 93utter nad) norljergeljenber 9ln* 
gäbe borbereitet ift, legt man fie auf ben Xeig unb r)üdt 
fie bann urie in 9?r. I angegeben, ein. Dicfen £eig rottt 
man gleichfalls 6 mal auf, immer in ^nufdjenpaufen Don 
10 Minuten. 3» 1 Sommer legt man ben Xcig, in eine 
Serbictte geljüttt, in biefen Raufen auf (SiS. Sin feljr 
Ijcißcn Xagen ift e§ borteilljaft, ben Xeig einen Xag r»or 
bem ©ebraueb ju machen unb Um über -ftad)t in ben 
füllen Heller $u legen. $or bem SluSftedjen gibt man 
if)in abermals jmei 3toütourcn. 

3)er $cig nac^ föcjept 9?r. III inirb genau fo bc* 
arbeitet. 

9Rc£cpt 9h*. IV. 9#an wirft einen red)t feften £eig 
auS bem 9M)l, ben (Stern, SRafym, Salj unb Sein, unb 
ftedt Um einige Stuuben, uod) beffer über 9?ad)t, falt. 
3U3bann wellt mau iljit auS, brüeft bic gut abgetroefnete 
Butter auf ben £eig, fcljlägt Ujn Don tricr Seiten barüber 
unb tuettt Um Dorfidjtig auS. 9Jian fcljlägt nun ftetS ben 
$cig mieber aufa muten, ofjtte ir)u 51t fneten, unb mcüt 
auS, bis bie Butter gan$ in ben $cig Verarbeitet ift. 
9Wan nimmt als Unterlage ftatt bcS 93ad"bretteS eine 
SWarmorplatte. 
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20. Sfonmiforjl mit ^nrmefanfäfc. 

Stöan legt ben in So^woffcr meid) gefreuten Blumen = 
fofjl gan$ in eine 9luf laufform. $on 100 ©ramm 
Butler, 6 ß'ibottcrn, l / t ßitcr f;otb $3lumcnfol)Imaffcr 
f)o(0 gleifcfybrülje unb einem Xcelöffel Doli SRdjl fod)t 
man eine gebunbene Sauce, füllt fie über ba§ ©cmüfe, 
ftvent gan$ fein geriebenen ^armefanfäfe uub ßmiebaef 
Darauf, legt flehte ^utterftücfdjen bnrüber unb bäcft Den 
SBlumenfol)l 20 Minuten tu Reißern Öfen. Uutcrbcffen 
fjaeft mau 250 ©ramm geformten 6cl)i:ifen jiemlicfj fein 
unb garniert bamit einen Sttanb um ben *Blumcnfof)l. 
^armefanfäfe rechnet man 125 ©ramm auf biefe Portion. 

21. Slitmetsfof)! mit Sdjtnfcn. 

SWnn fod)t ben rein gepufcten Sölumcnfoljl im 2a ($= 
maffer gar, läßt il)it auf einem Sieb abtropfen, unb legt 
i()tt auf eine Sdjüffel. golgenbe 8auce gibt man 
barüber: 125 ©ramm Butter rüfnt mau mit einer (ja Iben 
Xaffe Doli 2M)t jufommen, gießt */* Siter $3lumcnfol)U 
waffer unb ebcnfooiel glcifd)brülje baju uub läßt eä ein- 
mal auffodjcn. 

9?un mad)t man fdjnell ein Üiüljrei bon 75 ©ramm 
Söuticr, 8 (£*icrn unb 200 ©ramm rol)cm, in SBürfel ge= 
fd)nittenent Scfyinfcn, unb legt e$ franjförmig um ben 
5Mumenfol)l. SMan rcid)t gan$ f leine, bünne, gebratene 
SnuciSdjen baju. 

22. »fomenfofjlfnlat 

SDtan fodjt einen großen Sölumeufofyl , uidjt ju meid), 
in Saljnmffer. $)t er erfaltet, fdjncibet man bie 9iö§d)cn 
einzeln ab, uub legt ba§ untere bc§ $opfe§ 5iierft, eben* 
fall$ gefdjnittcn , in eine Salatfdjüffel , bann richtet man 
bie 9Jö£cf)cn bergartig barüber an. Einige Sd)alotten, 
eine ,§anb Doli ^cterfilie, bon 4 fjartgefodjten (£icrn ba$ 
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©elbe, bie$ atfeS Ijacft mau fein, berrüljrt e§ toorficfytig, bamit 
feine Quoten entfielen mit etnxrä Senf, (£ffig unb Öl, Pfeffer 
unb Sal$, unb gießt bie Sauce über ben Sölumenfoljl. 
2)a$ Söeiße ber 4 (Sier fetyneibet man in Viertel unb 
fußt fie mit gan$ fcingefyacften , gefönten roten Sftüben. 
Sßon feingefiarfter s $eterftlie unb (Sftragonfraut ftreut man 
ein 9iänbc()en unb fc^t bic l£ier*$iertcl jur SJer^ierung 
in baSfelbe hinein, aber fo, baß bie Sptfccn ftraf)lenförmig 
nad) Snnen aeigen. 

23. Boeuf a la Ecarlate. (SluSgeaetdjnet.) 
(gür eine große Safel.) 

Sluf 18 ^ßfunb Don bem mittleren Sdjmanaftücf, ba§ 
mit gett bebeeft ift, unb 6 Sage üor ber Zubereitung ge* 
fdjladjtet fein muß, nimmt man, nadjbem bie $nod)en 
entfernt finb, folgenbe Sachen jum Einreiben. SOtan ber* 
mifd)t 500 ©ramm fetneS Salj mit 90 ©ramm Salpeter, 
Simian, Pfeffer unb 9tögcld)en, Don jebem eine Keffer* 
fpifce tooll. W\t biefer 33eije reibt man ba§ Ddjfenfleifd) 
OTfeittg tücljtig ein, legt e£ in ein irbene§ ©efäß, 
befeuert ba$ gleifcfy mit einer $ad)cl unb roenbet e$ 
jeben jtueiten Sag um. Sftad) 14 Sagen nimmt man e£ 
jjerauS unb fpieft e§ forgfältig, gleichmäßig mit in formale 
Streifen gefdmittenem Specf. S)ann tut man in l j 2 Sitcv 
meißen SSein unb ebenfoüiel Söaffer einige jerfdjuittene 
|}miebe(n, gelbe Üfübcn, Sellerie unb einige roetße Pfeffer* 
förner, legt ba§ gleifcf) hinein unb läßt e§ öotle 5 Stuubeu 
mefjr jie^en mie foetyen. Sttan läßt ba$ gleifd) barauf in 
ber 93rüf;e erfaltcn, gießt biefe burd) ein Sieb unb legt ba§ 
gleifd) jum 21 uf bewahren btö 511m ©ebrauef) hinein. 
Später nimmt man baS gleifd junt 9lnrtcl)ten auf ein 
großem gletfdjbrett, fdjneibet bünne Scheiben, legt fie 
fran^förmig auf eine runbe Sdjüffel, garniert ben äußern 
Sftanb mit ßitronenfc^cibeu unb füllt in bie Witte einen 
23erg Don ©emüfe ober Kräuter- Salat. 
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24. Boeuf royal. 

3Nan nimmt eine gan$e Senbe, entfernt affeä £äutige 
unb legt fic 3 £agc in milben (Sffig. Dann nimmt man fie 
Ijerauä nnb fpirft fie gleichmäßig, 3u einem ©djmortopf 
mit uerfdjücßbarem Dccfel legt man ben ©oben mit ©pecf= 
fcfyeiben au$, gibt in ©djeiben gefcfynittene Brotefctn* gelbe 
^üben, Pfeffer nnb reidjlid) ©alj barüber, bettet ba£ 
gfeifcf) luneiu, legt luieber ©pect barüber, tut 4 jer* 
fyaucne, gut gereinigte ®alb$füße ba$u, fdnlttet l j 9 g(afd)e 
roten Sein unb ebenfobiel SBaffer unb einen (Sßlöffel 
uott (Sffig ba$u, unb beeft ben Decfel barauf, ganj feft, 
bamit fein Dampf entweicht. 9hm läßt man e3 fjinten 
auf bem $erb, ober im Söacfofen 9 ©tuuben langfam 
jieljcn. 9cad) biefer fteit nimmt man ba§ gleifcfy fyerau*, 
gießt ba§ ®e(ee burd) eine ©eruiette unb nimmt baS gett 
fauber ab. Da3 gleifd) fcfjneibct man in jicvlic^e ©Reiben, 
vidjtct fie fd)uppcnartig auf einer ©djüffel an, gießt einen 
Xcii be§ 0»)elee8 barüber, fd)üttet ba§ Übrige in eine 
gorm unb ftürjt biefc am folgenben £age. Da§ gleifd) 
muß ganj in ©clee liegen, bie ©elce-gorm rid)tet man 
mit grünen Kräutern unb fleinen (Surfen Deitert in ber 
Wiiit ber ©Rüffel Ijübfd) an. 

25. So^nenfalat. 

SätodjSbofmen , ^ßrinjeß* fomie ©cfyneibbofjuen fann 
man ba$u üertuenben. 9tod)bem bie Söofmeu in ©alj* 
luaffer toeid) gefod)t finb, läßt man fie in faltem Söaffer 
abfüllen unb auf einem ©teb abtropfen. 

V 4 Siter füßen SRaljm oermifd)t man mit 2 ©ibottern, 
2 ©alatlöffeln Dott <ßrofcenceröl , (Sffig, Pfeffer, ©alj 
unb einer fjalben, ganj fein gefd)nittenen Zwiebel unb 
mifdjt biefe ©auce bcljutfam, baß bie Dolmen ganj bleiben, 
barunter. Die ©auce ift auf 500 ©ramm 28ad)§= ober 
^rin^eßbocjncn berechnet. ©djneibbofmen fodjt man mit 
etmaS Butter, Pfeffer unb ©al$, mit Gaffer fnapp bebeeft, 
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gar, läßt fie erfalten, unb ntad^t fie mit (Sffig uub Öl an. 
§at man zweierlei öoljuen, fo richtet man ^rinjeß* ober 
SöadjSbofjncn in bcr Wüte bei* ©alatfdjüffel an nnb legt 
einen ®xa\\% Don ©djneibbofjnen barum, bie man mit 
ehwafc gan$ fein geljaeftem Söofjnenfraut Ocflvcut. 

26. »oulettcS Don ftletfd) 9lr. I. 

®albfleifd) ift Ijierjit am beften, inbeä !ann man and) 
anbered falteS gleifd) Denuenben. Sftan f;actt einen ©uppeu= 
tetter Doli gleifd) nnb eine ®alb£niere, ebenfo eine 
Schalotte cber gtmeOel. 100 ©ramm SButtev läßt man 
mit 3 Eßlöffeln bott 2Nef)l nnb V« Site* 81eifd)0vnl)e 
aufforfjen, tut Pfeffer unb Sal$, chua§ 9Jhi£fatnuß unb 
^ßarmefanfäfe fjinju, unb rüfjrt 4 G'igelb bavuntev. 2)ie 
Sauce muß red)t fteif fein; biefe mifd)t man unter ba3 
Sleifd) unb formt länglid)e 33älld)cn, fie muffen fo faftig 
fein,- baß man fie nur in mit SWefyl beftäubten Rauben 
ganj lofe formen fann. SRun rüf;rt man 125 ©ramm 
Wtefji mit 5iuei (Sibottern unb einem ©hueiß, fomie einem 
©ßlöffet Doli ^roDenceröl mit SJiild) Har, biefe ftfare 
511m N Jlu£bacfen muß nric biefer (Sierfudjenteig fein. 
SCRau rollt bic Söäödjen fdjuelt barin um, paniert fie 
Ijierauf mit geriebenem SBeißbrot unb baeft fie fdjnrimmenb 
in ©djineljluttter golbgelb. 

27. «onletteS 9?r. II. 

9J?an nimmt Sftefte Don meißem ©eflügel, am tieften 
ift bie Söruft Don gebratenen .ftüljnern ober SBelfdjcm 
£>afjn, fjat man uirfjt genug, nimmt man abgefocljtc ®alug= 
mild) baju. ©inen ®od)löffcl Doli SDM)1 Derrüljrt man 
mit füßem Sftaljm, tut (Salj ba$u unb tüf;vt bie Sauce über 
bem geuer, bte fie bieflid) ift. $)amt fluttet man ba$ 
gieifd) hinein, reibt etroaS töhiSfatnuß baran, läßt ba§ 
©anje eben burd)fodjen, fd)üttet e§ auf eine flarfje ©Rüffel 
unb läßt eä im Sommer auf red)t falt roerben. 
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Storauf formt man fleinc SMdjeu, tondjt fic in ©itueifj, 
paniert fie mit rcid)(id) SBccfmeljl unb bädt fic in 
Sdjmeljbutter golbgelb. 2>ie 23oulette3 reid)t man 511m 
*£ce über al$ ^Beilage $u jungen ©emüfen. 

28. Sratfartoffcln mit Staljm. 

©efd)älte, frifd) gefod)te Kartoffeln brät man mit 
Sßuttcr nnb einigen ganj Nein gefd)iüttencn #nricbcln in 
ber Pfanne. 9J?an jerfleinert fie mit bem SQicfjer, bod) 
bürfen fie nid)t 51t 53rei gerührt werben; finb fie golbbraun 
gcröftet, fo fd)üttet man reidjlid) */ 4 Sita* nid)t ganj fanren 
Diafym baran nnb läßt bie Kartoffeln nur nod) einen 
^lugenblicf 5icl)cn, bamit fie bie giiiffigfeit auffaugen. 

29. S3rötrf)eu (belegte). 

Söcifjbrot läßt fid), roeil weniger ftruflcn baran finb, 
fyübfdjer fdmeiben, barum uenuenbet mau lucificS unb 
grauc§ Sßrot bor^ugemeife 511 biefen belegten 53rotd)cn. 
$ie $8ercitung£n)cife bürfte befanut fein, hierbei fommt 
e§ aber auf 9Mannigfa(tigfcit unb (jübfdjc Zubereitung 
an, barum nenne id) fo(genbe Otiten: 

<2d)iufens33rötcbeu. 53rotfd)iütten bon ben gc* 
luöfjnlicfyen langen 93roteu teilt man burd), bcftreid)t fie 
mit Butter unb belegt fie mit in fur5c, fd)iuale Streifen 
gefdmittenem gefönten Sdjinfen. 

®raubrotfd)uitten belegt man mit gcljarftem rollen 
©djinfen. 

2öurft-^3rötd)eu. Seine öcbers, ©änfelcber* unb rote 
ßcrbclatmurft ftrcidjt man bief über bie mit Butter bc* 
ftridjcnen <2d)nittcn, unb uerjtcrt fic am 9?anb mit gan$ 
fein gefjaefter ^ßeterfilie. 

gerner belegt mau biefe Sdjnitten mit S(ud)otnS, 
Krauter unb Kreb£butter, wie fie im weiteren Verlauf 
tiefet $ud)c§ betrieben wirb. 91 ud) $3rötd)en mit borten 
(Sicrn belegt unb mit Kapern Herbert bürfen nid)t fehlen. 
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SWnn rid)tet bic Bröthen ouf einer §d)(üffcl bergartig au, 
unb ftccft f)ie 1111b ba ein 53üfc^cld>en ^etcrfilie ba&roifdjeu. 

3ft bog Brot fc^r frifd), fo erwärmt man bo§ SReffer 
üor bem ©cfyneiben, madjt bie Butter bann warnt, bamit 
fie fid) leicht [treiben lägt unb ftettt bie Butterbrote üor 
bem Belegen in ben (£i$fd)ran!. $>iefe§ praftifdje Ber* 
fahren fal) id) in ber faiferlidicn ®affeefüd)e in *ßot£bam 

30- Brmineitfrcjfe, 

Brunnen! reffe, bic man bon Äinbern an ber Xüre 
angeboten befommt, barf man nur in ©egenben laufen, 
roo leine €>d)afe loeiben. SBenn (£d)afe faufen, too treffe 
fteljt, überträgt fid) leicht ein ®ran!l)eit$ftoff auf bie 
$flan$e. 9tad)bem bie treffe mehrmals geroafcfyen ift, 
fd)ioen!t man fie au$, btö fein SGBaffer mef)r abfließt. 

3)a§ ©elbe oon einem fjartgefodjten @i bcrrüfjrt 
mau mit etn?a§ <5enf, $robencerö(, Pfeffer unb Sol$ unb 
(Ssbvagoneffig. 3n biefe ©auce tut man bie ffrefje, 
locnbet fie barin um, richtet fie in ber 8alotfd)üfjel au 
unb garniert fie mit fjartgefodjten Giermerteln unb auf- 
gerollten ©arbeiten. Selbftoerftäublid) läßt mau bie 
biefen Stiele ber treffe beim Beriefen jurücf. 

31. Butterietg. 

3)rei gan$e (Sier, 375 ©ramm Butter, 500 ©ramm 
SRefjt, eine Xaffe boll ©af;ne, 1 Xeetöffel boU <Sat$ Der* 
arbeitet mau gut untereinanber, Happt ben $eig übereiii* 
anber, nrie Blätterteig, unb rollt ü)u breimal auä. 

32. Sutter-Set ö ^45 aftetc. 

500 ©ramm Wtty, 250 ©ramm Butter, 2 (Sibotter, 
10 ©ramm Salj unb l / 4 ßiter Söaffer. 3»an nimmt baS 
SHefjl auf ba§ Bacfbrett, mad)t eine Bertiefuug, fluttet bie 
Gier hinein, jerpflüeft bie Butter barouf unb berarbettet 
bie§ rafd) &u einem Xeig. Um ein fjöljereä tfufgcfjen $u 



Digitized by Google 



- 17 — 



bettrirfen, fnetet man 5 ©ramm gute$ SBacfpulöer mit bar* 
unter. $5ann rollt man ben Xeig ftngerbicf au§, fdjneibet 
ben Söoben, ber ©röfce ber <5d)üff ei entfprecfyenb, auf bem 
man bie haftete ferneren null, au§. 5lm leidjteften ge* 
fd)ier)t bie$, roenn man einen Detter umgefefjrt auf ben 
$cig legt unb mit einem fdjarfen SQteffer bertfelben ring8* 
rjerum abfdmeibet. 3)en ieigboben Oeftretdjt man mit (£i 
unb ftellt einen 4 (Zentimeter breit auSgeroettten #tanb, 
ben man an ben ©oben feft anbrüeft, um ben hafteten* 
boben. Um bem ©au^en §alt ju geben, jerfnittert man 
einen SBogen roeif$e§ Rapier unb legt biefen hatten in bie 
Sftitte. «Bule^t fefmeibet man einen paffenben 3)ecfel au§, 
üerjiert ifm mit bem $htd)enräbcf)en ein wenig, beftreicf)t 
ifjn nrie ben 9^anb auef) mit uerfleppertem G£i, unb barft 
bie <ßaftetenform in mä&ig l)etf$em Öfen r)eügc(b. 9?ad)* 
bem entfernt man inmenbig be§ Xetgige unb füllt ein 6e* 
licbige£ Ragout f)inein. 

33. »utterfance (braune). 

250 ©ramm gute SButter löjjt man in ber Pfanne 
fo lange braten, bi£ fie braun geroorben ift. HRan reicht 
fie ju ©pinat^ubbing, abgelochten Kartoffeln :c. 



34* Karaufdjen* Sauce- 

250 ®ramm Butter, 2 (Sfelöffel ooß SBaffer, ein ge* 
ftricfjener ©fclöffel boH SReljl, bieg läßt man langfam auf 
bem geuer jergefjen unb rüfjrt barin, bi£ e§ anfängt $u 
fodjen, bann nimmt man e£ fdjneU ab, tut etroaä (Sal$, 
Bitronenfaft, 2 (Sfclöffel öott fuße Saljne unb ein menig ge* 
Ijacfte ^ßeterftlie baju. 3 n SRorbbeutfdjlanb gibt man nod) 
eine SWefferfpifce Sucfer ba^u; jeber liebt aber ben fügen 
©efdjmacf nidjt. 

2 i t u 8 , STDerlei pifante Speifett. 2 
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35. üattlax (falfdjer). 

125 ©ramm entgrätete Sorbetten Ijatft man fe^r fein, 
rüljrt bann 60 ©ramm Butter unb ganj fein gcljacfte 
Sdjale Don einigen Trüffeln barnnter. 3)iefe OTaffe treibt 
man burdj ein redjt grobe§ Sieb uub nimmt fie mit einem 
Keffer belnitfam ab, bamit bie runbe Sorm ber grauen 
Xropfen, bie auf ber 9ftücffeite be§ Siebet fidj bilben, er* 
Ratten bleibt. *0?an richtet bie SWaffe auf einem Setler 
erf)öf)t an unb ftettt fie bi§ jum SerPieren auf ©& 
Won rctc£)t fie al§ Söutterbrobbelag 511m £t;ee. 2>te Trüffeln 
finb nicfjt unbebingt nötig, man fann ftatt beffen auef) 
eine fein gemiegte Bmiebel nehmen. 

36. (S^atn^tgnon^ (gefüllte). 

©rofje (£l)amptguon§ ober Stemple, bie man eben* 
fogut nehmen fann, pufct unb fdjält man fauber nnb fod)t 
fie mit etroa§ gleifdjbrülje auf. I^ann fc^neibet man bie 
Stiele ab, fod)t fie ganj meid), t)acft fie, öermifdjt fie mit 
einem ro()en ©tbotter, etnxiä gefjaeftem Schufen, geriebenem 
Sd)roei$erfäfe, unb gibt fobiel gefdjmolaene 33utter f)in$u, 
bafj e§ eine fette, roeidjc 50?affe gibt. Ü)iefe füllt man in 
bie untere Seite ber (Sfjampignonfjüte, roenbet fie in »er* 
fleppertem @i unb geriebenem SSeifjbrot um, unb böeft fie 
fdjiuimmenb in gett golbbraun. ©inige 53ünbel ganje ^ßeter* 
fiiie bäcft man in bem gett au£ unb garniert bie Quants 
pignon§ bamit. 

37. Corned beef (beutfdjeS). 

©in gute§ Stücf gefod)te3 föinbfleifd) otjne gett unb 
fönodjen legt man in folgenbe 93eije. 5(uf brei Siter 
Sßnffcr nimmt man jtr»ei öänbe bot! Saf$, 1 / 2 Sfjeelöffcl 
Poll Salpeter (frifd) au£ ber 3lpotf)efe), fnapp 2 ©i bief 
^uefer. yjlan leifct bie 53eije auffodjen unb legt, wenn fie 
ei faltet ift, baä 31eifcf) fjinein. 6 iage mufc e£ Por bem 
©ebraud) barin liegen bleiben, jeben jmeiten Xag roenbet 
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man e§ um. $)ie§ Verfahren ift fefjr gut unb praftifd) 
äugleirf), weil man bie gieifd)brüf)e beiluden fonn. 

i 

38. GotelettcS (für bie Weife). 

Rommel* ober $aIf>3z(£oteletic$, fauber gehäutet unb 
uorgerid)tet, barft man in einer Pfanne mit Butter unb 
veid)lid) feingetyacften Kräutern auf beiben leiten nur fo 
lange, baß fie, wenn man Ijineiuftidjt, nid)t mein; blutig 
finb. Sobatb fie fatt geworben finb, belegt man fie mit 
ben Kräutern, träufelt etma$ gitroncnfaft borüber, beftreidjt 
fie auSwenbig mit ©t, paniert fie mit geriebenem Söciß* 
brot unb bäcft fie fd)Wintmenb ' in gett. hierauf legt man 
fie einzeln in bie 9Ritte etne§ Viertelbogen^ weißen 
5ßapier£, fd)lägt ba§ Kotelett barin ein unb fneift bie 
offnen Seiten ringsum 5ufammen. 

39. 6otiIi3*2opf. 

(£ouli§ nennt man eine fräftige, mit Stöeljl gebunbene 
Vouitlon, meiere man 51t jeber Sauce augeben fann. Vor 
größeren ©cfeüfc^aften ift e§ ratfam, alle ücinen Abfälle 
üon gleifd) unb (Geflügel, bie man nicf)t anberweitig Der* 
werten fann, au^ufod)en unb in bem (Toultötopf bi§ jum 
fpäteren ®ebraud) aufjubewafiren. 3ft eine Sauce ju 
bitf, ober feljlt etroa§ gute 93rür)e an irgenb einem ©ericfyte, 
fo fdjüttet man au§ biefem £opfe, ber auf feinem §erbe 
fehlen fotlte, etma£ ju. $ie (£ouli§ muß nidjt biefer fein, 
wie eine fetmige äRefjlfuppe. 

40. 6roquttte$ t>ou fial&Sraüdj. 

Sftan läßt 100 ©ramm Vutter ^erge^en, ftreut einen 
Eßlöffel bott SDfefjl, eine flein gefdmittene Zwiebel bar* 
über, fduittet bann etroa£ weißen Söein unb Bouillon 51t 
unb läßt bie ®atb§mild) barin gar fod)en. 9#an fdjneibet 
bie ®alb£mild), fowie in Vutter gebünftete Champignons 
in Heine SSürfel, oermifd^t fie mit brei (Eigelb, Sal$ unb 

2* 
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etwa§ bon ber ©auce, worin bie 8!alb8mt(d) gefodjt würbe, 
breitet bie SWaffe auf einer ©djüffel au§ unb fteflt fie auf 
(£t§. Sftadjbem fie bottftänbig erfaltet ift, formt malt bon 
ber Sttaffe, bie ganj fteif fein mu&, SBäHdjen Don ber 
©röfee etne§ Meinen @ie§, paniert fie in geriebenem SBeifj* 
Orot mit <ßarmefanfäfe bermifd)t unb bdcft fie fdjmimmenb 
in gett golbgelb auS. öeim $lnricf)ten garniert man fie 
mit auägebacfener ^eterfilie. 



4L CKer (bunte). 

Sine beliebige tUii^nt;! (Sier focf)t man 8 Minuten, 
fjierauf legt man fie in fatteS Sßaffer unb fdjält fie ab. 
2)ann fdfjneibet man fie mit fcf)arfem Keffer glatt burd) 
unb nimmt ba§ (Selbe fjerauS. S)ann teilt man bie 
Stottern, oerrüljrt ben brüten Seil berfelben mit etwa£ 
Sftaf)m, Söutter unb fein gefjacfter ^ßeterfilie unb füllt bie 
Söctjer in ben (Siweifsfy&lften be$ einen 5)rittel§ bamit au§. 
— $)a§ jwette 2)otterteil berrüfjrt man nur mit SRafjm 
unb Shttter, färbt e§ mit etmaS (£odf)enilIe rofa unb füllt 
e§ gleidjfaDtö ein. 

2)ie britte Portion toerrüfjrt man nad) Angabe unb 
tut fobiel ©enf unb ganj wenig 3ucfer barunter, baß 
ba3 güttfel braun ift. 

$)iefe grünen, rofa unb braunen (Sierfjälften fefct 
man auf eine Sdjüffel unb richtet eine Sftatjonnaifenfauce 
bnju an, bie (Sier bürfen aber nicbt babon betropft werben, 
fonbern bürfen nur btö $ur §älfte barin fteljen. 

42. @ier (geftocfte). 

12 (£tcr f dalägt man tüdjtig, gibt ©alj, reidr)(idr) fein 
gefjacfte ^eterfilie unb etwa§ (Satyennepfeffer baju, rüfjrt 
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*/ 4 Siter gute 3teifd)brür)e baran, fcfyüttct bie SO^affe in 
ein Sßorjellangefäfj unb fteUt fie hiermit in fod)enbe§ 
Sßaffer. ÜRacf) J / 8 Stunbe fann man bie ©ier ftür&eu 
unb giDt eine $reb£fauce ringsum. 2)ie geftotften (£ier 
fclbft tterftiert man reid)licf) mit Äreb8|"d)roän$cn. 3ft man 
ängftlid) unb nidfyt fetyr gemanbt, gibt man bie Gier in 
eine Sluflaufform, fefct biefe in focf)enbe3 Sßaffer, fcrm'ert 
fie ungeftürjt nnb reicht bie ftrebSfauce in ber Saucierc 
nebenher. 

43. @ier in Senffance (fein). 

Man focf)t ©ier 6 Minuten, fd)ält fie ab, fdjnetbet 
fie burd) unb feröiert fie in folgenber Sauce: 

1 Xaffe t>oü Sßeifctoein, 1 Xaffe g(etjd)urül)e, 1 £affe 
milber ©jfig, 1 Xaffe gan^e (Sier (5 — 6 Stücf), 1 $affe 
gefc^moljcne 33utter, ein menig Qudex, 1 / 2 Xaffe Senf 
unb 1 Seclöffel nott fiartoffelmel)!, bie§ rüljrt man in 
einem irbenen $opfe gut jufammen unb ftedt ifm in einen 
Steffel mit focfyenbem Söaffer. $ie Sauce muß fortroäljrenb 
gerührt werben, bi£ fie btcf ift, unb nrirb marm jur Xafel 
gegeben. 

44. ßier in weißer ©orbctten«©ftnce. 

(Sinen Sofyöffel doH 9)2er)( fdninfet man in 50 ©ramm 
Butter fjetfgelb, brei Schalotten, 60 ©ramm Sorbetten, 
eine ^anbtoott ^ßeterfilte, Sd)o(e unb SSWnrf einer fjaluen 
Zitrone, bic§ aUeä fjaeft man fein, lagt c§ in bem 5tfcf)l 
beimpfen unb fcfyüttet fo öiel gute SBoiiittou ju, baft bic 
Sauce nid)t $u bünn mirb, biefe gibt mau mann übet* 
gcfocfyte, fyatb burcfjgefdmittcue (£ier. 

45. @ier (monierte). 

Querft macfyt man toerlorene Gier auf folgenbe SBcifc: 
3n fodjenbe§ SSaffer tut man etroa§ Sal$ unb einen 
XeelÖffel nott ©ffig unb fdjlägt fdjnell fo biet (£ier hinein, 
al§ man brauchen null. 2)a£ Söaffer barf aber nur gan$ 



Digitized by Googl 



— 22 — 



langfam fodjen. Sobalb bie (£iei außen Ijart, aber in* 
menbig nod) pflaumenmeid) finb, nimmt man fie ljerau£, 
legt fie in faltet SBaffcr, fdmäbet fie glatt, beftreidjt fie 
mit (Sigelb, paniert fie mit geriebenem SBei&brot U nb 
baeft fie fdjmimmenb in Sd)mal$ au*. $)ann richtet man 
fie erl)öf)t auf einer Scfyüffcl au unb legt ringsum einen 
SWanb bem Spargel, ben man auf folgenbe SBeife ju^ 
bereitet : 

9Wan mad)t eine Sauce bon 50 ©ramm SButter, 
einem Teelöffel bofl EÄcljl, etroaS SWuSfatnufc, 1 / 4 Siter 
Spargelroaffer unb ebenfobiel Sföild}, bann xüijxt man 2 
©igelb baran, fct)üttct bie Spargel in bie Sauce, erroärmt 
barin nod) 100 ©ramm gefügten, fein gefjadten Sdunfen 
unb gibt, menn bie SDfaffe 5U bief fein foüte, nod) 
etmaä (£oulte l)in$u. 3ft ber SKanb um bie (£ier ge* 
legt, beftreut man ben Spargel nod) mit geriebenem 
^armefaufäfc. 

$)?an rechnet ein ftilo Spargel 5U biefer Portion. 
G$ fann Oierju aurf) eingcmadjter 53rcd)fpargel bermenbet 
merben. 

46, ©erhoffter. 

kleine Söeifjbrotfdmitten röftet man gaifj fdjnell, 
bamit fie meid) bleiben, in ber Pfanne mit 93utter. ®e* 
fodjteu Sdjtnfen fc^neibet man in bünne Scheiben, möljt 
biefe in (Sigelb, bann in Sßeifjbrot um, roirft fie in 
fod)enbe§ Sdjmalj, bärft fie gan$ fur$, legt fie auf bie 
93rotftf)iüttcn unb Ijierübcr ein fauber befdjuittene* 
Spiegelei, (§übfd)e Beilage jum See.) 

47. @ierfcfjttttmme, 

bie mau ifjrcr bottergetben garbe unb iljre§ feinen füfjcn 
DuftcS wegen nict)t mit giftigen ^iljen bermed)feln fann, 
bereitet man auf folgenbe Sßeife. üDfrm pujjt unb mäfdjt 
bie Scfyuömme, bie man nid)t ju fd)älen braucht, fauber, 
wnb läf$t fie bann im Söaffer abfodjen. darauf fdmeibet 
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man fte in Srücfcfyen, gibt Butter, Pfeffer unb Sal$ in 
einen ftodjtopf unb lögt bie $i(je, mit etroa§ Wtety bc* 
ftreut, barin gar bämpfen. (Sollte nicfyt genügenb 33rül;c 
barüber ftefjen, gießt man etroa§ §leifd)brül)e $u. 

48. @nbtotctt*Salat. 

9Wan bereitet ilju auf zweierlei 2lrt, enttoeber fdjnetbet 
man bie fdjmalen, häufen $3(ättd)en bon ben Sölattrippcn 
unb benu^t biefc allein, ober man rollt bie gai^e (Snbibie 
feft jufammen unb fd)neibet mit einem feljr fdjarfen 
Keffer bie ganzen 23(ätter möglid)ft fein. 3um 9lnmad)cn 
nimmt man ein ro()e* (inbotter, etroa§ fauren Satyrn, Cl, 
ßffifl, Pfeffer unb 80(5 unb mengt ben Salat gut bind). 
Ringsum legt man ein ftränjdjen bon feingefjacFtcit roten 
Siüben. 

49. 6ttglifd)c Sauce. 

2 §änbe boll Pfefferminze ober Sraufenünjeblättcr 
fyaeft man fein, 100 ©ramm $ucfer begießt man mit fo Diel 
Grffig, baß ber 3»rfer ein bünner Sirup nrirb, gibt einen 
fnappen C^B^öffel Doli «Senf ba$u, einen Teelöffel boll Salj, 
etma£ Pfeffer unb ein 2$eingla3 Doli s J?otroein. $iefe 
Sauce gibt man borjugSroeife ju ^ammctfleifd) ober 
faltem ©ef(ügel. 

50. ©nten mit 9Jlaronen. 

99?an madjt ein güUfel bon 50 ©ramm Söutter, jmei 
ganzen (Siern, 125 ©ramm abgeriebenem Weißbrot, ba§ 
mau in SSaffer einmeid)t unb feft ausbrüeft, etioa§ Salj, 
9J?u$fatnuß unb fein getiefter s $eterfilie. Jjpcrj, Sebcr, 
Sunge unb SRagen bon ben (Snten mifdjt man rcd)t fein 
gefjaeft barunter, üftadjbem man bie deuten fauber fertig 
gemadjt, reibt man fie innen unb außen mit Sal$ ein, 
füllt fte unb näl)t bie Öffnung ( ^u. Wit Butter unb 
einigen Scheiben Specf brät mau bie (Snten au, unb läßt 
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fie unter öftcrem begießen mit guter Slctfd)brüf)e 2 l / 2 
Stunben im SBacfofen braten. 

2 $ilo Äaftanien fcfjält man, legt fie in fjeifceS Söaffer, 
unb jieljt ifmen bie aroeite Schate ab. $ann focfyt man 
fie in etroaS SButter, 2 ©ßlöffeln öoH geftoßenem ßuefer 
unb 3letfd)brül)e meid); fie müffen aber ganj bleiben. 

3)ie fcfyön gebratenen (Snten fdmeibet man in anfefjn* 
licfje Stücfe, richtet fie fran$förmig auf einer ©Rüffel au, 
füllt baS Äaftanienragout in bie SKitte, unb ftreut über 
biefeS geriebene 3itronenfd)ale mit #ucfer, ben man mit 
#itronenfaft anfeuchtet. $on bem pEfel fdjneibet man 
(Sdjeibdjen unb legt fie unter bie ©ntenftücfe. 2 große 
(Snten genügen für 10 ^erfonen. Sie Sauce reicht man 
nebenher. 

51. @ftragott*@fftg. 

9ftan ftreift bie grünen (Sftragonblätter bon ben 
(Stielen, nimmt ba$u nod) ^ßimpinette, SWeliffe, grünen 
Sljtymian unb eine Schote Spanifdjen Pfeffers, fomie einige 
©Kalotten, füllt alle biefe Kräuter in eine 2öeinflafd)e 
unb gießt fie mit fdjarfem SorbeaupSSeineffig uott. 3>iefe 
glafdje fteßt man 3 2Sod)en bor ba§ 8üd)enfenfter in bie 
(Sonne, nad) biefer Qeit fdjüttet man ben (Sffig burd) ein 
$ud) unb füllt i(jn in (leine glafdjen. ®eroöf)nlid)en 
Sßeineffig fann man nun auf biefelben Kräuter in bie 
Slafdje füllen, man läßt ifm abermals 3 2öod)en flehen ; 
biefer (Sjfig befommt aud) nod) einen fräftigen ®efd)macf 
unb fann jum täglichen ®cbraud) öerroenbet roerben. 

52. @ftragou=Sauce. 

4 fjartgefodjte föigelb öerrüfjrt man, nacf)bem fie fein 
geljacft ftnb, mit einigen Söffeln toott öon bem borget 
befcfjriebenen ®räutereffig, gibt Pfeffer unb Salj, $ro* 
benceröl unb fauren 9tal)m ^inju, unb reicht bie «Sauce 
ju faltem Sleifdj ober Sül$e. 
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53. gfftg* Surfe«. 

SRedjt flehte, grüne ©urfen reibt man fnuOer ab unb 
legt fie 8 $age in ©iereffig unb ©alj. 9?qc^ biefer Bett 
legt man fie lagentoeife in einen ©teintopf, nämlid) eine 
Sage ©urfen unb barauf Sorbeerblätter, einige Sftägeldjen, 
*ßf efferf örner , gefdmtttenen äReerretttg, ©enffameu unb 
gencfjeL ©uten SSeineffig fod)t man unb fdjüttet i(m 
fjeifi über bie ©urfen. 5lm folgenben Sage legt man 
ein ©tücf Schiefer barüber unb ftroei ©tü<fd)en §ol$ 
über§ $reu$, bie man feft an ben STopf anbrüeft, bamit 
bie (Surfen Don bem ©ffig bebeeft bleiben unb btnbct ben 
$opf ftU. 



fr 

54. $ifd^ in ©elec. 

©ahn, §ecl)t, S^ber, furj bie meiften gi[cf)e fann 
man Ijier$u benuenben. •ftadjbem bie gifdje gefodjt finb, 
entgrätet man fie, legt fie in bie gifctybrüfje jurücf unb 
lägt fie hierin erfaltcn. 2)ann fod)t man einige Riebet* 
Reiben mit einem ©ta$ Doli 28ei£roein, meinen Pfeffer* 
förnern, einigen ©cf)eibd)en Bitrone, einem Sorbeerblatt, 
giefct üon ber gifcfjbrüfje fjinju unb fdjüttet bieS buref) 
ein «Sieb. £ann rechnet man auf 1 Siter glüffigfeit 
16 93Iatt, 35 ©ramm, tueifje ©etatine unb fdjmecft ba§ 
©elee mit ein wenig (£ftragoneffig ab. $en gifd) jer* 
teilt man in platte ©tücfe, fegt i^n in eine etroaS tiefere 
©tf)üffef, gibt bon ber glüffigfeit barüber, lägt bie$ er* 
ftarren, legt bann große ©eleeftücfe in bie äRitte 
unb berjieft ben gtfd) mit kapern unb Bitronenfdjeiben. 
SRan fann ben gifef) aud) in eine gorm füllen unb ge= 
ftürjt ferbieren. 9J?an reicht eine 2Hätyonnaifenfaucc ba$u. 
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55. gfif4.6tlat. 

$ter5U fann man fef)r gut übrig gebliebenen gifd) 
oerroenbcn. 93raud)t man aber eine große Portion, fo 
nimmt man öerfdnebene gijdjforten, 5. 53. Salm, Jpedjt, 
Seezungen, Kabeljau unb £urbot. 91uf 20 *ßerfonen 
rennet man 6 ^ßfunb gifcfy. SRadjbem bic gi|d)e (Salm 
fod)t man allein) in Saljroaffer, bem man einige Zitronen* 
[Reiben unb ^fefferförner äugefcfct, getobt finb, entgrätet 
man fte, teilt fie in fletue Stüde, unb oermifd)t fic mit 
einer guten 3)?at)onnaife. 3)ann richtet man beu gifd) 
auf einer Sd)üffel crl)öl)t an, unb oerjiert Hjn mit kapern, 
l;artgefod)tcn ©teruterteln, unb Salatblättern. 

56. 3rtfdj*@aitcc. 

250 ©ramm Butter, 2 G&löffel tooH SBaffer, ein ge* 
ftricljencr (Eßlöffel boll Wld)\, bie§ läßt man langfam auf 
bem geuer oergefjen, unb rüljrt barin, bi£ e§ anfängt 511 
fodjcn, bann nimmt man e§ fdmetl Dom geuer, gibt etma§ 
Sal^ an bie Sauce unb ferbiert fie gleicb, $u nbgefodjtem 

m- 

57. &leifdj=@elee (föneU bereitet). 

20 ©ramm tuciße (Selatine löft man in einem Siter 
guter flarer gleifdjbrüljc auf, gibt einen Teelöffel botl 
gleifdjejtraft, ettv»a§ Sftaggi* Suppenwürze unb einen ©uß 
roeißen Söein baran. Qu biefe§ ©elee fann man alle 
Birten gleifd) einlegen, ßuerft legt man bie gorm mit 
$itronenfd)eibcf)en unb Scheiben Don ljartgefod)ten ©iern 
au3, gibt ba§ gleifd) barauf, unb fd)üttet bann bie gorm 
\)üH ©elee. $>iefe Portion ©elee ift für 2 größere gormen 
beredjuet. 

58. glrifef)=$aftete (falt). 

4 $funb jarte§ ®albfletfd) ober ^inberlenbe fdjneibet 
man in $ierlicf)e Stüde unb legt ba§ glctfd) mit einigen 
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^wiebeln 24 ©tunben in (£ffig. I Silo Scheine* ober 
ftulbfleifd) Ijacfi man mit Specf rccfyt fein, unb legt e§ 
and) in ©ffig. Storni fnetet man einen ^aftetenteig bon 
500 ©ramm SDfefjl, 250 ©ramm SButter, ©alj mrb 
% Siter Söaffer. Jpiermit Delegt man bie länglidj, oier* 
ecfige 581etf)form, bie man $u biefer haftete burd)au§ 
braucht, 1 / 2 (Zentimeter bicf, obenjägt man ben £cig ein 
Stücf über bie gor in fielen. 3)en 93oben ber gorm legt 
man mit <§pecf au$. 50 ©ramm entgrätete Sarbellen 
fjacft man fein unb mifdjt fie unter bie Salbfleifdplle, 
gibt geljatfte Schalotten, 4 ©ibotter, in Sdjeibdjen ge* 
fdmittene ©urtcn unb 3JUucf)eln baju, unb füllt lagen* 
weife gleifc^ unb garcc in bie gorm. Qft biefe gefußt, 
fo legt man einen £eefel bon £eig barüber, beftrcidjt bie 
Zauber mit SSaffer unb brücft fie feft aufeinanber. 3 n 
ber SKitte be§ 3)ecfel§ madjt man ein Sotf), legt ein 
Sßierecf oon Söutterteig barüber, beftreicfyt bie ^ßaftete mit 
tocrfleppertem (St unb lögt fie in mittelfjeigem Dfen 1 1 j 2 
Stunbe bacfen. 3ft bie haftete fcfyon gelblich unb auf* 
gegangen, nimmt man ba£ Seigbierecf in ber 5D?itte ab, 
bamit ber Stompf entweihen fann. 93om Abfall be3 
gleifcbei? unb ben Snodjen fod)t man eine gute 93rür)e, 
flärt fic mit einem jerHopften ©i famt ben (Sierfcbalen 
unb fluttet ben abgefüllten $l£ptf, ber aber nod) flüffig 
fein mug, burd) bie Öffnung in bie haftete, bie man falt 
werben lägt unb bann erft au§ ber gorm ftürjt. «Später 
berjiert man fie fd)öu mit ^ßeterfiüe unb rot unb roeigem 
©elee. 

^Blätterteig rollt man 1 / 2 ©entimer bief au$, ftid)t 
runbe Sööben au§, eine §älfte lägt man fo grog, bie 
anbere §älfte ftidjt man mit einem Heilten $lu$fted)er 
noc^mal^ au$. 2)ie flehte Sftitte benu&t man junt Werfet 
unb bie auSgeftodjcnen Räuber fefct man, narfjbem man 
ben SRanb ber ©oben mit oetflopftem (£i beftria^cn fjat, 
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barouf. 3)ecfel unb SHänber beftreid)t man gleichfalls mit 
<£i unb lägt bie *ßaftetd)en in feigem Dfen flott baden, 
fciefe hafteten füllt man mit Ragout toon SalbSmild). 

60. &Wfd^¥fannfudjett. 

Stfan rennet auf jebcS (Si 15 ©ramm SERefjl. 3u 
biefcn Sudjen nimmt man 4 (Sier, 4 ©fclöffel 9Wef)l. #u* 
crft rüljrt man bie ©ibotter mit 2Hef)l, Sttildj unb <Sal$ 
tüchtig burdjeinanber, fnapp 1 / i fiiter SCRifcf) rennet man 
baju, julefct mi)d)t man ben ftcifen <Sd)nee bcr (£ier 
baruntcr. $on biefcr SWaffe barft man 2 Sudjen unb 
belegt ben erftcn mit folgenber güfle : ©eroöljnlid) nimmt 
man übriggebliebenes gleifd), Ijfltft cS mit Bnnebeln unb 
s $eterfilie fein, gibt, menn man fie fjat, ©ratenfauce, fonft 
nur Sßutter unb in gleifd)brüf)e aufgelösten gleifdjeytraft 
ba^u, tut Pfeffer unb <2al5 baran, fottrie 2 (£igdb, unb 
läßt bie SWaffe bann auffodjcn. £at man ben erften 
Sudjen bcftridjen, fo legt man ben feiten barüber, unb 
gibt iljn ^etß 8« $iftf)- 9Nan fann ba§ gletfd) aud) in 
ben Sudjenteig rüfjren, unb bann gan$ bünne plinfen« 
artige Suchen baden. $)en erftgenannten Studien, ebenfo 
lüic bic ^linfen, beftreut man mit geriebenem ^armefanfäfe. 

61. 8rtöM>*$ «kW«« W** I. 

125 ©ramm Butter rüljrt man flaumig, gibt 9 (SU 
gelb, 375 ©ramm geljatfteS mageret SRinbfleifd) , 375 
©ramm gefjatftcS «Sdjroeinefleifd) ba^u, aufjevbem brei ge* 
riebene ßnriebeln, Pfeffer, <5alj, eine f leine 9)?cfferfpi^e 
geftofjene Sftägeldjen unb SOhiSfatnufj. $)ie§ toerrüljrt man 
tüdjtig, alSbann fommt 1 / i Siter SOßild) baju, 9 geftofjene 
ßmiebätfe, ein gan$e§ (Si unb julejjt wirb ber fteife (Schnee 
ber 9 (£ier baruntergerüljrt. 9hm ftreidjt man eine 
*ßubbtngform, ebenfalls ben 'Setfei, gut mit Söutter auS, 
ftreut Bnriebacf burdj unb füllt bie SKaffe in bie gorm. 
SDiefe lägt man in foerjenbem Sßaffer ftefjenb jmei ©tunben 
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langfam fod)en unb ftür$t ben <ßubbing, ben man mit 
folgenber ©auce fcrötctt : 

<ßü$e ober (SfjampignonS bämpft man tu Butter, 
gibt etroa8 2Ref)l unb 5(eifd)brüf)e baju, fdjmecft bic 
©auce mit etroaS roeifcem ©ein unb 1 Teelöffel ($ffig ob, 
tut ein roenig ©enmrj fjinju unb reicht fie eytra in 
einer ©ouciere. $er *ßubbing ift für 8—12 *ßerfonen 
beregnet. 

62. 3rWfd} 5 $ubbhtö *Rr. DL 

500 ©ramm föinbfleifcf), 500 ©ramm ©djtueinefleifd), 
250 ©ramm Sßierenfett, atteö fein gefjaeft. 3 abgeriebene 
Söröbdjen meiert man in ©affer ein, brüeft fie feft au$ 
unb rüljrt fie mit einer fein getjaeften Snriebel unb einem 
($i bief Butter über bem geuer ab, baju gibt man 4 (Si* 
bottcr, Pfeffer, ©alj unb etroa8 StöuSfatnufj. $>en 
föerfdmee rütnrt man julefct barunter unb foc^t ben $ub* 
bing in mit ©utter beftridjencr unb mit 2öecfme()l aufc* 
geftreuter 3orm eine gute Stunbe im SBafferbabe. 

9Wan reicht folgenbe ©auce baju: 100 ©ramm Butter 
lägt man mit etroa8 SERilcf) auf bem JJeuer sergeljen, tut 
ein ©ta§ weiften SBein, ©enf, Sapern, 3itionenfd)eiben, 
unb 75 ©ramm gefjaefte ©arbeiten foroie bie 2Rild) Don 
2 geringen fjin$u, giefjt fobtel gleifdjbrüfye ju, roie man 
(Sauce $u fjaben roünfdjt, rüfyvt ein $eelöffelct}en boll 
Kartoffelmehl, mit SSaffer angerührt, baju, lägt bie ©auce 
eben burdjfoctjen unb fdjüttet fie buretj ein (Sieb. 

63. Sleifdj*Saft für «raufe. 

2Ran nimmt 500 ©ramm guteS föinbflcifd) ofjne 
gett, fdjneibet e§ in Heine SBürfel, tut e3 in einen 
33ccffteaf*$opf, in (Ermangelung eine$ foldjen in ein ©in* 
macrjgtaä, ba$ man mit einer ©ctjroeineblafe jubinbet, ober 
enblict) in eine ^ßubbingform mit üerfcrjliefjbarem $ecfel. 
2Ran gibt 3 ©fjlöffel bott SBaffer unb ganj wenig 8al$ 
über ba8 gieifdj, unb fteUt ba§ berfc^loffene ©efä& in 
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einen $effel mit Söaffer. ®od)t bag SBaffer ein, fo muß 
man immer etroag fodjenbeg SBaffer nadjfcfjütten, bamit 
bog ©efäß ftetg big an ben föanb im SÖSaffer fie^t. 
6 Stunben lägt man bag SIeifcf) beftänbig, aber reajt 
fanft focf)en. $on biefer ^raftbrü^e gibt man bem 
Sfrranfen teelöffetoeife. 

64. finlt Bereiteter 8letfdj*©aft 

(nad) Sttenfe). 

150 ©ramm frifdjeg 9itnbftcifc^ r)acft man fein unb 
legt eg in eine £errine, bann gießt man eine $affe beftil* 
lierteg Söaffer ba$u, ein roenig Salj unb 4—5 Kröpfen 
Salafäure. SRun rüljrt man mit einem $od)(öffel ba§ 
gteifd) gut um, läßt eg 3 Stunben 5ugebecft ftef)en, tut 
eg in ein Sieb, brüeft mit einem Löffel ben «Saft mög- 
(ic^ft fjeraug, big man eine Xaffe bott Saft gewonnen fjat. 
tiefer Saft läßt fitf) nur einen £ag aufgeben. 2Han 
gibt bem ftranfen f)ierbon am beften einen (Sßtöffel bott 
unter bie Suppe ober mit einem üerrüfjrten (£i üermtfdjt. 



65. ©imfefleifd) in ©clce. 

$)ie (Mnfebrüfte läßt man jum $äud)ern jurüd. 
•ftadjbem man bie ©ang in paffenbe Stücfe gefcfymtten fjat, 
focf)t man fie in l / 4 £tter roeißem SSein, 2 / 8 ©ffig unb 
ebenfotriel Söaffer, einigen Sorbeerblättern, $fefferförncrn, 
^wiebeln unb Safj meid). 3ft bieg gefdjefjen, fo berpaeft 
man bag ®änfefleifd) in einem großen Steintopf, gießt 
bie burdjgefiebte Sövüfje bar über, bie fo fett fein muß, 
baß fid) eine fefte gettfdn'djt oben bilbet. 9fm folgenben 
$age binbet man ben Xopf mit ^ßergamentpapier &u. 
^iefeg gteifety f)ätt fic^ Monate lang. 
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66. ©önfclebet^aftctc. (Sehr gut.) 

(Sine große Gtänfeleber roirb ganj fein gefd)abt, baju 
tut man 2 recf)t feingeschnittene Trüffeln, brei Heine ge= 
riebeue Schalotten, etroa$ Salj unb ein wenig geftoßenen 
Pfeffer. S)ie§ 2Wc§ verarbeitet man gut unb füllt e£ in 
eine irbeue ^ßaftetcnform. $)iefe ftefft man in ein ©efäfj 
mit lauwarmem Söaffer, bann auf ben §erb unb läßt fie 
V 8 Stunbe focfjen. 28cnn bie haftete erfaltet ift, mad)t 
man etroaS (Mnfefett heiß unb fdnlttet e$ barüber. Xk 
haftete bleibt in ber gorm unb wirb barin ferviert. 

67. ©eflugclsSdat. 

Sauber vorgerichtete kühner unb $>äfmchen reibt man 
innen unb außen mit Sal$ ein unb fod)t fie gar. SBenn 
fie erfaltet finb, ^erteilt man fie, nimmt alle ftnochen herauf 
unb fc^neibet fie in Stücfdjen; 500 ©ramm mageret $albs 
fleifch foc^t man mit einem Stücfdjen Butter gleichfalls gar 
unb fchueibet e§ in 2Bürfelct)en. 9tun bereitet man SDfatoonnaife 
9cr. II, fe(jt einen Seil berfelben betfeite, bermtfcht bie 
übrige mit ettoa§ gleifd)brür)e, roorin ba§ Geflügel gefodjt 
mürbe, unb Vermengt hiermit bie gleifchftücfchen. Dann 
richtet man ben Salat erhöht auf einer runben Schüffei 
an, gießt bie ätfatjonaife barüber, Verliert iljn mit Sapevn 
unb Scheiben t)artgefoct)ter Girier, bie man mit bem 53acf* 
räbchen au^acft, unb umgibt ihn mit einem ftfanbe von 
grünem Salat, ben man nur ganj lofe mengt, bamit bie 
Blätter nicht jerbrücft unb unanfehnlich roerben. — Reichlich 
für 8 ^erfonen. *D?an rennet baju 4 §äfmtf) cn - 

68. ©elee Hon «altefüfeen. 

3J?an nimmt 8 $olb£füße unb fünf *ßfunb mageret 
D^inbfleifd). Die Salbsfüße muffen juerft 2 2Ral mit 
foltern Söaffer auf§ geuer gefegt , unb menn bicfe$ 
beiß wirb, abgefchüttet unb $um britten XRale mit faltem 
Sßaffer aufgefegt merben. Dann fommt ba* föinbfletfch 
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erft ba$u, ein ©gtöff cX öott 3al$ unb ein fleineS SBierglaS 
(fnapp */ 4 ßiter) bott SBeinefng. SRadjbem man bie§ 
abgefcfyämnt l)at, tut man 1 ßorbeerblatt, 12 Pfeffer* 
förner, 2 ©Reiben Zitrone, 3 Sftägeldjen, 1 3wiebel unb 
8 / 4 g(afcf)e meijjen SSetn baju unb läfct ba$ ®an$e 5 ©tunben 
fodjen. T>a8 auf ber ©rüfje fid^ fammelnbe Sett muß jus 
roeüen abgenommen werben. £)ann fiebt man bie Sörüfye 
burdj. $8ier fauber abgeroafttyene (£ier fdjlägt man mit ber 
Schale in ein ©efäfc, flopft fte mit bem 93efen, bt$ fie 
Räumen, tut fie unter bie gleifd)brü()e unb rüfjrt biefe 
langfam um. SBenn fie fodjen unb man fieljt, bafj bie 
SBrüfje Har wirb, fefot man ben $effel auf bie Seite 
unb lägt ifjn 7i ©tunbe feft jugebeeft ftefyen, bamit fid) 
bie (£ier Reiben, hierauf fduittet man ba§ (Mee burd) 
ein etngefpannteS £ud), ba$ erfte, roa$ IjerauS fließt, fd)üttet 
man ttrieber in baS Xud) jurücf, bamit bie glüffigfeit ganj 
Kar IjerauMommt. (Später fußt man ba§ ©elee in eine 
mit *ßrobenceröl auSgepinfelte gorm unb ftür$t e§ furj 
bor bem ©ebraud). $>iefe§ ®elee gibt man p faltem 
9kl). Öenbenbratcn ober ©eflügel. 5lud^ fann man baä 
gleifd) mit in bie gorm aroifdjcn ©elee legen unb geftür^t 
feruieren. $opffalat, fonrie eine SRemolabenfauce reicht 
man bann ba5u. — (££ müffen 3 Siter 93rüfje fein, wenn 
man ben SBein, fonrie bie SBürje fjinju tut. 

69. ®etnttfc*©a!at (gemifcfjter). 

93lumenfoljl, gelbe SRüben, einen ©ellerief opf unb $eter* 
ftlienwurjel focfyt man, rein gemäßen aber ungepufct, in 
©al$roaffer meid}. $)ann fdjält man bie 2öur5eln forglid) 
ab, fdjneibet ©Reiben, ftidjt fie runb au3 unb jaeft fie mit 
bem ©aefröbdjen. 3)ie föofen be3 93lumenfot)t$ löft man 
beljutfam ab. ,8ur ©pargel$ett nimmt man aud) gefeilte, 
3 Sentimeter lange ©pargelftücfe. 3ebe ©orte ©emüfe 
für ftcf) beftreut man mit ©alj unb feuchtet fie mit ©ffig 
an. ©rüne Meine (Surfen, foroie rote SRüben richtet man 
auf biefelbe SCßeife bor. SKun nimmt man eine runbe 
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Kranj* ober flache Stür^f orm, giefct ben ©oben mit (Mee au$, 
lägt bie§ erfalten, aber nid^t ganj feft werben, weil eä 
fonft fpäter abrutfdjt. 3"^rft legt man fcfyuppenförmig 
©etterie ein, nämlid) fo, bafe ein Sdjeibcfyen immer fjalb 
auf bem anbern liegt, bann rote 9füben, hierauf ©lumen^ 
fof)l, ferner grüne Surfen unb fo fort, bte bte gorm 
gefüllt ift. Qn bie leeren 8nnf einräume läßt man eine 
äftatjonnatfe burdjficfern, unb aulefct fdjüttet man f)alb 
fefteS ®elee barauf. 23or bem (Einlegen ber ®emüfe preist 
man bte gorm mit ^ronenceröl au$. Stimmt man eine 
Kranjform, fo legt man nacfy bem Stürjen faltet ge* 
fdmttteneä gleifd) in bie SWitte, anbernfaüß garniert man 
baSfelbe um bie geftürjten Oemüfe. 

70. ©emüfc*9ieftcs$*rm. 

^ier^u nimmt man entmeber grünen ®of)\, Söirfing, 
Spinat ober $opfen, man fann aud) ©cmüfercftc Dom 
'Xage oorljer beiluden. 9Jfan rechnet auf biefe Portion 
4 Jpänbe öott ungefodjteS ©emufe, brüfyt e£ ab unb fjacft 
c3 ganj fein. 

Dann meiert mau 3 abgeriebene Semmeln in SDJilcf) 
ein unb brüeft fie au§. 250 ®ramm Kalbsleber trautet man 
unb roiegt fie mit einigen gleifrf)* ober ©cfyinfenreften unb 
100 ®ramm Specf. (Sine fleingefdmittene -Broiebel röftet 
man in 50 (Sramm s -8utter gelb, löft einen Teelöffel Doli 
gleifdjeytraft in SBaffer auf unb rüfjrt attc§ miteinanber, 
aud) ba§ ®emüfe, in einer <Sd)üffel ju einem glatten $eig. 
«Sulefct gibt man nod) 2 ganje berflepperte (Sier, Pfeffer 
unb @alj jur äftaffe unb fo oiel gletfdjbrüfje, bag fie fet)r 
faftig ift, unb füllt fie in eine 2luflaufform. Dann ftreut 
man geriebenes 33rob barüber, ebenfo reufjlid) ^armefans 
fäfe, legt fjte unb ba SButterftücfdjen auf unb läßt ba£ 
®erid)t im 53acfofen l / 9 ©tunbe baden. Die Kalbsleber 
bömpft man üorljer erft in 93utter gar unb gibt fie ba= 
rauf ju ben gleifdjreften. Sftan reicht eine braune 93utter* 
fauce ju biefen ©emüfen. 

X i t u 9 , derlei pttante ©petfen. 3 
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71. @lae£. 

2 faubere SatOSfü&e fefrt man mit 3 fiiter SBaffer 
aufä geuer, gtüt 3 in Reiben geschnittene gelbe föüben, 
einen Sellertefopf, ettvaä ^eterfiliennmrjel nnb bret 
Swtebeln ftnju. $iefe Slüffigfeit fod)t man bi§ auf ein 
reidjlicfyeS 7» £iter ein, fcf)üttet bie ©rülje juerft burdj ein 
©ieb unb filtriert fie bann bnref) eine Serm'ette, bi£ fie f(ar 
ift. $ie$ ©face berroenbet man r)auptfäd)lid) jum Servieren 
fleinerer Rüffeln. ift fer)v roof)lfrf)mecfenb. 

72. ®oufofä% 

1 Slilo guted ftinbfleifd) bom Smppenftücf föneibet 
man in würfelige ©tücfe, tut <3alj, 125 ©ramm fletn 
gefdmittenen ©peef unb 50 ©ramm SButter, eine äfteffer* 
fpifce (£at)cunepfeffer, 2 gefdjnittene 3nriebetn unb nad) 
belieben eine üiftefferfpi&e boü fein gefto&enen Hümmel 
baju. Sftacfybem bte$ 2 Stunben gefocfyt fjat, ftreut man 
etroaä 2Rel)l über ba$ ßleifd), fcfyüttet ein ©la§ fttotroein 
unb ein fleineä ©la§ äRabetra barüber unb lagt e3 nod) 
eine SSeüe burdjfodjen. 

73. (Surfen* unb Äofffalat. 

SBeil ©urfenfalat ferner toerbaultd) ift, namentlich menn 
man ir)n in einem Sudje au§brücft, fo ift folgenber <Salat 
empfefjlenSroert, roeil er ba§ ©urfenaroma annimmt. 5luf 
2 groge ®öpfe Salat rennet man 1 / 2 ©urfe.. $te in 
<ScI)eiben gefetyntttene ©urfe beftreut man mit <SaI$ unb 
beeft fie $u. SBiff man ben (Balat anmodjen, fo läßt man 
ba§ ©urfentuaffer ablaufen, f netet 2 Heine gefönte Kartoffeln 
unter bie (Surfen, gibt fie ju bem gut auSgefdjtuenften 
^opffalat unb gibt reichlich Öl, (Sffig, Pfeffer, <SaI$ unb 
ehuaS gefjatfte *ßeterfilie ba^u. Kein SBlätterfalat barf lange 
ftdfjen, roeil er fonft unanfefjnlid) roirb. 
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74 ©urfenfalot. 

S3eim Schälen ber Surfen berfucf)t mau ftet£, ob bte= 
felben bitter finb, roeil man mit einer bitteren Surfe ben ganzen 
Salat oerbirbt. $5ann fteüt man bie Surfenfdjeibdjen eine 
Stunbe in Sal$, brücft fie nacty biefer #eit in einem reinen 
bünnen $ucf)e au§, gibt einige (Sßlöffel SRaTjm, Öl, Pfeffer, 
&nlb, geljacfte ^ßeterfilie unb (S&bragoneffig ba$u, unb 
miftfjt bie Surfen gut burcfj. 

75, ©ttrfettfalat (eingemachter). 

Srüne Surfen fcljneibet man nrie 511m Salat, faljt fie, 
läßt fie einige Stunben ftef)n, gießt ba§ Söaffer ab, legt 
fie auf ein trocfene§ Xudj unb preßt fie bef)utfam au$. 
3)nnn gibt man ehuaä ^ßrooenceröl barüber, legt ben 
Salat in ein Sla§, focfjt SSeineffig, läßt ifjn erfalten unb 
fcf)üttet ifjn, nacfjbem man etroa* geftoßencn Pfeffer über 
bie Surfen geftreut fjat, barüber. (Sin beroäf)rte§ Littel, 
ba§ Schimmeln ber (Sffigfurfen 51t bereiten, befielt barin, 
baß man fcfm^araen Senf in ein SftuMäpprfjen einbinbet 
unb btefcS $u ben Surfen legt. 

76. ©urten (rufftfcfje). 

3)ie Surfen müffen groß, aber nicf)t reif fein, man 
fcfjält fie, fcfmeibet fie §M burdj, fcfmeibet ba§ innere 
mit einem Keffer ring§l)erum lo£ unb frafct e§ mit einem 
filbernen ßöffel fauber fjerauS, faljt fie unb läßt fie 12 Stunben 
in bem Saty ftefjen. 3(m folgenben Sage trocfnet man fie 
rein au§. 2)ann fodtjt man SBemeffig mit roeißen Pfeffer- 
förnem unb einigen ÜKägeldjen, läßt bie Surfen bor unb 
nadj barin auffodjen unb legt fie bann auf eine Sdjüffel 
mit ©inleger, hierauf berpacft man fie in einen Steintopf, 
legt eine Sage Surfen, bann 5end)el, Lorbeerblätter, ätfeer* 
rettid) unb Senffamen barüber, bann nrieber Surfen unb 
fo fort, bi§ fie alle berbraucfjt finb. 3)en (Siffig gießt man 
ljeiß barüber, legt einen Schiefer mit eingeflemmten §ölatf)eii 

3* 
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barauf unb ftreut hierüber ein wenig Salictjlpufoer, 
woburrf) ba§ Schimmeln ber ©urfen berljütet wirb. 

77. ®urfeu*Saucc. 

®napp einen (Sßlöff elboll $Refjl gibt man mit 50 ©ramm 
Söutter auf£ geuer, röftet e£ barin fjettgelb unb fctjüttet 
gleifd)brüf)e barüber. 8 fleine (Sffiggurfen fct)ncibet man 
in Scfyeibdjen, rüf)rt ein Söffelcfyen Senf in (Sfftg glatt, gibt 
bte$ 9ltte$ ju ber Sauce, fod)t fie einmal auf, nimmt fie 
r»om §erb unb rüfjrt fie mit 2 ©igelb unb 2 ©ßlöffel 
Doli gefd)lagenem Sftafjm ab. Qm Sommer fann man 
frifcfye ©urfen nehmen. 

78. ©urfen (Sfyieib). 

Man nimmt große auSgewadjfene Surfen, bie fdjon 
anfangen gelb ju werben, fd^ält fie unb fdjneibct ganj 
feine breite Streifen ber (Surfe entlang baüon herunter, 
wicfelt fie auf Sollen unb fdjneibet fie wie fdjmale Rubeln. 
3)ann legt man biefe Streiften in einen (£inmad)topf, legt 
Lorbeerblätter unb weiße ^ßfefferförner bajwifc^en. ©uten 
Söeineffig fodjt man, fd)äumt if)n au£ unb gießt itjn 
erfüllet über bie (Surfen. 2)ie Streiften eignen fid) öor- 
trefflid) jum ©ärmeren ber Salate unb gieifdjfdjüffelu. 

79. ©urten (fuße). 

3 ^ßfunb ©urfen, 750 ©ramm Buder, reid)Iirf) i j A Siter 
SSeineffig, 8 ©ramm weiße ^fefferfömer, 5 ©ramm 
Staitgen^immt. 

$ie ©urfen fd)ält man, nimmt ba§ 3nnere fjerauS 
wie bei ben ruffifcfyen ©urfen, trorfnet fie ab, läßt fie in 
gewö()nüd)em (Sffig auffodjen unb legt fie junt Abtropfen 
auf einen Einleger. 

3ebe ©urfenfjälfte fcl)neibet man in ber Sänge unb 
breite einmal burd). 2)ann fefct man ben guten Söein* 
effig mit ben ©ewürjen auf ba§ geuer, fodjt bie ©urfen 
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barin einige Minuten, fie bürfen aber nidjt meid) werben, 
unb legt fie fpäter in ©läfer. 5)en Suderfirup fcfyüttet 
man nod) nmrm über bie (Surfen, fie muffen bauon bebecft 
fein, üftad) einigen Sagen faun man bcn ©oft nodjmalS 
auffodjen, unbebingt nötig ift e§ nid)t. ©otfte bev ©irup 
nad) längerer Beit bie (Surfen nid)t mcf)r bebeden, fo focfyt 
man etmaS neuen ßffig mit Qudex. $>iefe ©urfen roerben 
immer beffer, man foüte fie erft im jroeiten gafjre jur 
Safe! geben. 

80. ^ageBntten in Grfftg. 

1 £iter (£ffig, 750 ©ramm Bucfer, 5 ©ramm ©taugen* 
jimmt unb einige 92ögelc^en. 

Xk fauber auSgefernten Hagebutten fodjt man in bem 
©emürjeffig unb Surfer meid), fie müffen aber anfefmlid) 
bleiben, bann nimmt man fie fjeraua legt fie in ©läfer 
unb lügt ben (Sffig einfodjen, ift er firupartig, fo fcf)üttet 
man ifjn über bie §rüd)te unb binbet bie ©läfer ju. 

81. Hammelbraten gemannt 

traten fotf man nur im SSafferbabe in ber ©auce 
roärmen, aber ipammelfleifdj fdjmecft gemärmt nid)t gut. 
golgenbe Zubereitung ift bagegen öor5Üglid) unb fann bie§ 
gleifd} auf ber feinften ^afet gereicht merben: 100 gr. 
öutter fd)tmt$t man mit 2 2Hef)üöffel boH gelb, 
fdjüttet gleifdjbrüfje unb ein ©la§ 9?otn>ein f)\ri$u, tut 
©af$ unb etroa§ Sftu^fatnuß baran unb läßt bie Sauce 
auflösen. Übrig gebliebene Söratenfauce uerrüfjrt man 
mit faurem $at)m unb fd)üttet biefe aud) 511 ber ©auce, 
bie man burd) ein feinet ©ieb laufen läßt, ©aure, am 
beften au£gef)öf)lte ©enfgurfen fdjneibet man in SöürfeU 
d)en, e3 bürfen nidn" 31t menig fein. 3)ann fdjneibet man 
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ba§ gleifdf) in mögtid)ft gleichmäßige Stüde unb erwärmt 
biefe§ mit ben Surfen in ber Sauce. 93eim 91nrid)ten 
legt man bie gleifcfyfdjeiben fdmppenförmig auf ber 
Sd)üffel überetnanber unb fdnittet einen £etl ber Sauce, 
bie nrie ßretne fein muß, über ba§ gleifd). 3)en fReft 
ber Sauce füllt man in eine Sauciere unb reicht fie 
nebenher. 3n Sdjmala gebacfene ®artoffelfpeifeu ferbicrt 
man baju. 

82. $ammeI*Sotclett$, äJSarnaifc. 

$)ie Koteletts merben mit Pfeffer unb Salj eilige* 
rieben, einen Slugenblid trotfen in bte Pfanne gelegt, 
inoburd) fie faftiger bleiben. 2)ann tuenbet man fie in 
gefdjmolaener Sßutter um unb brät fie, beffer auf bem 
fRoft ober fonft in ber Pfanne, auf jeber (Seite 3 2)ttnu= 
ten. fSox bem 2lnrid)ten nudelt man Rapier manfdjetten 
mit granfen um bie Sotelettfnödjcldjen, fegt fie fdmppen* 
förmig runb, baß bie 9Jcanfd)etten einen Sranj bilfcen, 
auf eine Sdjüffel unb umgibt fie mit Söearnaifefauce. 

83. ^ammelfeule, torie SRelj p&erettei. 

■äftan flopft eine fd)öne §ammelfeule eine ganje 
Stunbe unb nimmt a£te§ gett nun berfelben, 2 / 2 Siter 
SSaffer unb J / Ä ßiter (Sfftö, einige Sorbeerblätter, Pfeffer* 
förner, eine Stiebet, ein paar Sftägelcfyen, einige Sitroncn* 
fdjeiben, bie§ fegt man falt auf ba$ geuer unb fcfyäumt e§ ab. 
SBenn bie S3rü(je falt geworben ift, legt man bie Seule 
hinein unb läßt fie an einem füllen Orte fedt)§ Sage in ber 
SDcarinabe liegen, man muß fie aber täglid) ummenben unb 
mit ber Sörülje begießen. $lad) Verlauf biefer Seit nimmt 
man bie &eule tyxaitä, trocfnet fie gut ab unb ftecft fie 
jum traten an einen Spieß. $8efi£t man feinen, fo brät 
man bie gutgefpiefte Sl'eulc in ber iÖratpfanne. Sftan braucht 
fjierju 250 ©ramm SButter unb begießt ben traten fleißig. 
S3or bem 9lnrid)ten gießt man einige Söffe! Sftafjm iH'nju 
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unb tut eine Sleinigfeit ÜDfefjl unb gefdjnittene Trüffeln 
an bie Sauce, ber man ein ®lä§d)en SHabeira jufefct. 

84. $ammcl'9iierd}en 

finb befonberS al3 Beilage sunt grüljftücf beliebt. Sie 
gut geroäfferten Dieven tvoefnet mau ab, fpaltet fie ber 
Sänge uad), aber fo, bafc fie nod) jufammenfjalten, fpieft 
fie fein mit geräuchertem Specf unb bratet fie, bie inntuenbige 
Seite juerft, weit ba§ 91 umtaufen be$ SafteS baburd) ber* 
f)tnbert roirb, in reidjlidj SButter braun unb gar. 2luf jebe§ 
9fterd)en gibt man ein Söffelcfjen Kräuterbutter unb fer^ 
öiert fie red)t l)eig. 

85. £ermg8=2foflauf. 

2)rei gefdmittene 3nriebcln bratet man in 75 ®ramm 
Butter gelb, gibt 5 ©ibottcr, 4 fein gcfyacfte geringe, 
Sßu^fatnufj unb, roenn uötig, nod) etma§ Satj baju. Sie 
^eringSmilc^ üerrüfyrt man mit einigen Söffein öott SRafjm, 
mengt alle§ gut untereinanber, rüfyrt 200 ®ramm gerie* 
bene, am $age oorfjer gefönte Kartoffeln bajn, mtfdjt juleftt 
ben (£ierfd)nee barunter unb füllt bie ÜERaffe, bie fefjr faftig 
fein muß, in bie $luflaufform. Sann beftreut man ben 
Auflauf mit ^ßarmefanfäfe unb Setfcbrob, legt 33utterftücfd)en 
barüber unb läfet it)n eine Stunbe baefen. 5ür 7 $er* 
fönen au3reid)enb. 

86. geringe (geröftete.) 

Srifd) gefangene geringe fct)uppt man, nimmt fie au§, 
toäfdjt fie unb reibt fie mit feinem Salj ein. §at man 
einen SRoft, fo tnenbet man fie in Sßro&enceröl um unb 
brät fie auf bem Ütoft. Sft 0fl ^ nid)t ocr S**^ paniert 
man fie unb bärft fie mit 93utter in ber Pfanne. — (Sine 
edjt englifd)e Beilage 511m erften grü§ftütf. 
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87. £mn8«4lnrtöffeltt. 

100 ®rctmm Söutter läßt man jergefjen, gibt einen 
(Sfelöffel r-ott 9Wef)l baju, lägt bteS etroaS braten unb löföt 
e8 mit fobiel SD^ilc^ ab, bafj e£ eine gebunbene <sauce roirb. 
9hm aerrüfjrt man bie SDttld) oon 2 geringen mit 3 
löffeln üott faurem föafmt nnb fluttet fie an bie (Sauce. 
£>ret geringe, fau6er jurec^t gemalt, fdmetbet man in 
flehte 2öürfelcf)en unb fyacft ebenfalls 2 3n)iebe(n red)t fein. 
5lße§ bieS mifdjt man nun belmtfam, bamit bie Kartoffeln, 
bie man mit ber Schale gefocfjt unb in bünne ©Reiben 
gefcfynitten Ijat, gan$ bleiben unb ferbiert bie gering^* 
fartoffetn in ber ©emüfefdjüffel. 3)ie 6auce muft roie 
(£reme über ben Kartoffeln fte^en. 

88. geringe jn marinieren. 

grifdje 3ifc§e nimmt man au§, fdjuppt fie, roäfcfyt 
fie ab, beftreut fie mit 6al$ unb lä&t fie einige Stunben 
ftet)en. £>ann troefnet man fie ab, jtefjt fie buref) $ro* 
üenceröl unb baeft fie auf beiben leiten, hierauf legt 
man fie in ®lafer. Söeineffig fodjt man mit ßmiebeln 
unb ^fefferförnern unb fluttet ben (Sffig, roenn er erfaltet 
ift, über bie gifcfye. $)ie ©läfer binbet man mit <ßerga* 
mentpapier ju. 

89. £eriti8$^öfWe. 

3mei frifcfye Sal$f)ertnge legt man einen £ag ober 
über 9lad)t in frifdje TIM), rjäutet unb entgrätet bie 
geringe forglidj unb fcfyneibet fie in fleine SBürfel. ©troa 
25 größere ober 30 fleinere in ber (Schale gefönte Kar= 
toffeln jie^t man ab unb fdjneibet fie, erfaltet, in nitf)t 
ju biefe ©Reiben. 2 3roiebeln unb 750 ®ramm ©d)infen 
nebft gutem <5pecf fcfjneibet man gleichfalls in SBürfel. 
©ine ^ßorjellanauflaufform ftreidjt man mit Söutter au$, 
legt juncicfjft eine ©ehielt Kartoffelreiben in bie gorm, 
bann <5d)infen, gering unb Stoiebelmürfel barüber unb 



Digitized by Google 



41 — 



legt Söutterftücfdjen barauf. 5)ann fängt man roieber mit 
Kartoffeln an unb ruec^felt ab, bi§ bie gorm gefüllt ift. 
Kartoffeln müffen bie oberfte <Sd)id)t bilben ; juleft oer= 
quirlt man reidjlicf) 1 /i ^iter bicfe, faure Safjne, njürjt 
fie mit Pfeffer unb ©al$, fdjüttet fie über bie SDtoffe in 
ber gorm unb bäcft bie haftete 1 Stunbe bei guter ,§ifce. 
gür 6 — 8 Sßerfonen auäretcfyenb. 

90. £ctwg$falat 

®eljörig geroäfferte unb entgrätete geringe fcrjnetbct 
man würfelig. $e§gleid)en mit ber «Schale geforf)te Kar* 
toffeln, Kalbsbraten, rote $üben unb einige faure Gipfel, 
foroie grüne ©urfen; je nad)bem ob man ben (Salat fein, 
ober weniger fein madjen will, nimmt man mefjr ober 
weniger Kartoffeln, aud) fann man föinbfleifdj Don einem 
guten <Stücf &u einem einfachen Salat toerwenben. $Run 
rüfjrt man bie §ering£mild) mit fltafnn unb mehreren 
(£ibottern an, gibt ^rotoenceröl, Pfeffer unb nid)t ju biel 
Sal$ ba$u unb ein guteS Seil frifcfyer gleifcfybrülje. 2Kan 
fann nidjt angeben, wtebiel man Don allem nehmen fott; 
wenn man bie ßutaten fdjneibet, fo ift ba§ $Berf)ältm§ 
jiemlid) richtig, wenn man gleifd), rote Sftüben 2 / 8 , unb 
(Surfen unb Gipfel , / g rechnet unb ebenfobiel Kartoffeln 
nimmt, wie ba£ Übrige jufammen auf einer Sdjüffel au§= 
mad)t. ßu 2 ^iemlia^ grojjen <Salatfd)üffeln rechnet man 
8 geringe. §at man (S3bragoneffig, fo fefct man bem 
gewöhnlichen (Sffig babon etwaä ju. 9lud) einige IjarU 
gefodjte ©ier gehören ju einem feineren Salat, ©in (Si= 
bief Butter berrüfjrt man mit warmer gleifd)brül)e unb 
fd)üttet bie3 fofort über bie gefd^nittenen Kartoffeln. 9tod)= 
bem man allc£ ©efdmittene in eine ©Rüffel getan f)at, 
mad)t man ben (Salat mit ben borerwäljnten Sadjen an, 
fd)neibet nod) einige ^wiebeln barauf unb lägt ilm bt$ 
jum folgenben Sage flehen, bamit er beffer bur^ie^t. 
$ann berfudjt man i(jn, erfefct ba£ getjlcnbe, füllt ilm in 
bie <Salatfd)üffeln , unb öerjiert ifjn mit ©efdjmarf wie 
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ttcine Xcppidjbeete, mo$u man l)artgefod)te3 (Sigelb, (Eiweiß, 
rote 9tüben, grüne (Surfen, alle* fein getieft, oerroenbet. 
&iefe Portion ift für 18 s ßerfonen beregnet. Um bic 
Sadje überfidjtlidjer jn machen, gebe td) nochmals eine 
Heinere Portion an: 4 geringe, ein gehäufter Suppenteller 
Doli gefdmittene Kartoffeln, ein geftrid)ener Suppenteller 
bott gefdjnitteneS Kalbfleifcj) , l /i .Detter Doli rote Kuben, 
eine Untertoffe öott gefdjttittene Äpfel, ebenfobiel (Surfen, 
fjartgefodjte (£ier unb 3 ©ßlbffcl bott Kapern. Statt beu 
Salat bunt ju Derberen, fann man aud) eine SRatyonnaife 
barüber anrid)ten unb ilm mit KrebSfdjroänaen unb auf* 
gerollten Sarbetten Derjteren. Seljr fyübfd) fieljt geftür^ter 
.fteringSfalat au§ ; man gießt ju biefem ^meefe juerft bie 
gorm mit etroaS ©elee au§, legt Verzierungen bon (Si 
unten fj'ux, füttt ben Salat barauf, ftürjt ifm furj bor 
bem ©ebraudj unb garniert i^n mit ^ßeterfilie unb ben 
übrigen angegebenen Sadjen. 

91. £ering$*©auce (falt.) 

3mei geringe fyadt man ganj fein, tut baS ©elbe 
bon 4 l)artgefod)teii ßiern baju, einen (Sßlöffel bott flein* 
ge()adte <ßeterfilie, ebenfobiel Kapern, ettuaS Pfeffer. MeS 
bie* verarbeitet man gut untereinanber, gibt 4 Eßlöffel 
bott ^robenceröl unb (£ffig nad) ©cfd)ntad ^ittju. @3 
muß eine red)t gebunbeue Sauce fein. Wan gibt fte 511 
faltem traten. 

92. £afett*$affcte. 

©inen jungen §afeu legt man 2 £agc in (Sffig, 
^äutet if)it fauber unb fdjneibet alle Knoden IjerauS. 9hm 
teilt mau ba§ Qleifd) in f leine Stüde unb fpidt fte red)t 
fdjöit gleichmäßig. 2)ann ntad)t man folgenbe garce: 250 
©ramm feingeljadteS rofjeS Kalbfleifd), 250 ©ramm $3rat= 
luurftfuüfel (ba§ man fid) Dom SDfefcger tyolt), 250 ©ramm 
cjefjacfte Kalbsleber unb 250 ©ramm gut gemäfferte unb 
entgrätete, gleichfalls feingeljadte Sorbetten bcrmifdjt man 
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mit 2 gciuäfferten unb feft auSgebrücften jerf leiner ten 
©rötdjcu. §ierju tut man au3 2 SRöfjren gewonnenes 
imb gefdjmolaeneS Warf, Pfeffer, 9?ägelcf)en, @alj, Wuäfat* 
nufc, X^mton unb 3 gan$e (£ier. 3)ann belegt man beu 
©oben ber ^afteteuform btd)t mit Specfjd)etbd}en, füllt 
einige Söffe! ooH garce barauf, tut gefdmittene Wormeln 
ober Trüffeln barüber unb legt einige ^afenftüefe in bie 
gorm. So far)rt man fort, garce unb ^mfenftücfe fcfyidjts 
roeife einjulegen, bi£ bie gorm gefüllt ift. Obenauf legt 
man roiebcr Specffdjeiben. 2)ie flein gehauenen ^afen« 
fnodjen fodjt man mit SButter, ßroiebeln unb 8al$ tüchtig 
au§, gibt nod) gute gleifcfybrülje baju unb füllt Ijierbon 
auf ba$ gleifd) in ber gorm. 3)iefe becft man feft ju, 
ftettt fie in einen recfyt feigen ©acfofen, bret)t bie gorm 
5mueilen unb tagt bie ^aftete 2 Stunben bacfen. 

#u biefer haftete feroiert man ®elee Don ®alb§* 
fügen. $at man einen fd)led)ten ©acfofen, fobag man fid> 
nid)t auf bie §i£e nerlaffen fann, fo fdjmort man bie 
gleifd)ftücfd)en beffer oorf)er in Butter meid) unb füllt fie 
bann erft in bie ^aftetenform. Statt be$ irbenen Sopfe3 
fann man audj bie gebacfene Seigform ber früher be« 
fdjriebenen gletfdjpaftete nehmen. 

93. #afeu|>feffcr. 

$ie ©orberläufe, ferner §ata ©ruft, Sunge, Seber 
unb ber fauber aufgenommene Wagen, alle§ ruäfcr)t mau 
tüdtjtig ab unb legt bieg einige Sage in r)atD Üiotmein unb 
©ffig. Sßitt man Sölut bermenben, fo fonferbiert man bicä 
burd) einen 8"fafr üon ©ffig, inbe§ fann man e$ nur 
wenige Sage aufbeben. $>ann focfyt mau bie Stücfdjen in 
©utter, Salj, Pfeffer, ^itroueufc^eiben unb SBaffer gar. 
S3on ©utter unb einem Söffet Wefjl mad)t man braun 
geroftete§ äfteljl, bie§ tut man mit ehua§ ftirfdjfaft unb 
Sol)anni8beergelee an bie (Sauce. £at man ba§ ©lut 
aufbewahrt, rüljrt man aueb Ijierbon an ba§ 9?agout. 
Siebt man ba§ Süfje nid)t, fo lögt man Saft unb ®elee 
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fort unb gibt etroaS t>on ber Sörütje, roorin bie ©tütfe 
mariniert mürben, jur ©auce. 

94. £ed)t, gebratener mit ©ouetfraut. (@efjr gut.) 

$)a£ ©auerfraut nrirb roie geroölmlitf) jubereitet, e$ 
barf ober nidjt nie! SBrülje barauf ftefjen. 9t im fpicft 
man einen §ed)t unb bäcft ifm in ber Pfanne mit Söutter 
gar. hierauf entgrätet man iljn, teilt ifm in <5tücfd)en, 
legt ifm- nod)tnal§ in bie Pfanne, giejjt l \ % ^^ er f u 6 en 
SRafjm barüber unb läßt ifm auffocfyen. $ann ftreut 
man Söecfmefjt in bie 5luf(aufform, legt juerft ganj fein 
gefjacften ©pecf auf ben Söoben, bann eine Sage ©auerfraut, 
hierüber gifd) unb fo fort, bie fefcte Sage muß gifd) fein. 
3)ie SRafjmfauce gibt man barüber, ftreut SBecfmefjl oben 
fu'n, legt $Butterftücfd)en barauf unb lajjt ben Auflauf eine 
©tunbe baden. 

95. $edjt in <£ier*@auce* 

SDtan mad)t ein güflfef bon 100 ©ramm geljacftem 
©pecf, 4 3ttriebacf, 2 gansen (£iern, tut <Satj, 2Jtu§fatnuf$ 
unb etroaä Bitronenfdjale baju unb füllt bie§ in ben 
fauber aufgenommenen §ecf)t. 2)ann fefct man ben gifd) 
mit reicfyticf) Söutter in ben SBatfofen, beftreut iljn mit 
f)alb Bnjtebarf unb 2Re^t unb lägt ifm fcf)ön getblid) 
braten. $ierju bereitet man folgenbe (Sauce: 

100 ©ramm Butter lägt man mit .ßnriebefn unb 
einem (Sfclöffel toott SDtefyl fduirifcen, löfcf)t e£ mit Y4 
gleifcfybrüfje ab, gibt einige ,ßitronenfcf)eiben hinein, läßt 
bie ©auce burdjfodjen unb rüfjrt fie mit 3 (Sibottern ab. 
3)en §edf)t legt man auf eine Scfyüffel mit ber Butter, 
worin er gebraten würbe. 

96. Hefenteig. 

500 ©ramm 90tef)l, 125 ©ramm 93utter, 1 / 4 Sitcr 
Wxlfy, 2 (£ier, etroaS <Sat$ unb 20 ©ramm §efe. 3«erft 
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macf)t man toon etroa£ Sfteljl, Wtiify unb ber $efe einen 
58orteig. (£rft roenn er gegangen ift, gibt man bie übrigen 
$utaten, fonrie ba$ erwärmte Sttefjl f)tn$u. 3)ie SButtcr 
lägt man jergefjen unb fluttet fie lauwarm $u bem Xeig. 
3)ann lögt man ben gut verarbeiteten Xeig, mit einem 
£ud)e jugebecft, nod)mal§ gefjen, bi§ er gut um bie Hälfte 
geftiegen ift. $ann formt man ©rotten, bie aU iafel* 
brötd)cn befonberä gut finb, ober beliebige anbere (Sachen 
baaau§. 

97. «fnmbccr Sauce mit Senf. 

3)tefe fcfynett bereitete ©auce ift befonberg wofjU 
jcfjmecfenb ju fattem 28ilb ober Hammelbraten. 

SWan nimmt etwa 1 / 2 Xaffe oott guten (Senf unb 
rüfjrt fooiel §imbeerfoft f)in^u, baß bie Sauce gan$ runb 
ift. 9lud) fanu man, um ben ©efrf)macf ctwa§ 5U milbern, 
einige fjartgef ocfyte , ganj fein geriebene (£ibotter mit 
barunter rühren. 

98. ^otfeufalat. 

Wlan nimmt bie jungen Sdjößlinge, el)e fid) bie 
Blätter entwideln, unb fod)t fie in Sa^waffer ab. 
$)ann rüfjrt man eine Sauce öon 2 rof)en (Sibottern, 
etwaä füßem 9fal)m, ^ßrobenceröl, Pfeffer unb (£ffig unb 
mengt bie £opfenfeime befmtfam in ber Sauce an. 

99. ^ityner in Setg. 

9tad)bem bie $üljner ober $äfmd)en in Söutter gar 
gebraten finb, läßt man fie fatt werben unb fdmeibet fie 
in l)übfcf)e Stüde; wo e§ möglid) ift, entfernt man bie 
$nörf)e(cf)en. 3)aun taucht man bie Stüde in $Iare unb 
batft fie in Reißern f$ett golbgelb au3. 3)iefe Slrt, ©eflügel 
ju präparieren, eignet fid) befonber§ 5« ^ßidnicfö ober 
auf Reifen. 
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100. Jammer* Salat 

3)en 3«f)dt einer 33üd)fe Äronentjummcr fegt man 
einige Minuten in frifd)e3 ©afymaffer. $anu legt man 
bie ©djeeren franaförmig an ben SRanb ber 6d)üffel nnb 
richtet ba§ Übrige erfjöfjt in ber Stöitte an. 9hm verlieft 
man Jbpffalat nnb fodjt 8 (£ier nirf)t 51t fjart, fdtjuetbet 
fie in Eiertet nnb madjt ben @a(at ganj leicht an, bamit 
er nid)t jerbrurft wirb. Um bie 9#itte richtet man (Salat 
an unb garniert bie (Siermertet fjinetn. 3roifdjen bie 
Scheren, bie in 3nufd)enrciumen aufgelegt finb, gibt man 
gfeitt}faH§ ffeine ©atatljügel unb oerjtert fie mit Stern. 
Sine rot) gerührte Sftajonnaife feruiert man ba$u in ber 
<Sauciere. 



3. 

101. 3n*ifrf)c3 Allerlei. 

£)a3 Qnnere be3 SBeifefrautfopfeS, ba§ man beim 
(Sinmndjen beä ©auerfrauteS mit bem 33of)rer au§ftid)t, 
fc()neibet man in V 2 ™ ^idt Sdjeiben (atleS Ijoljige entfernt 
man fetbftberftänblid)) unb fott)t ftc in SBaffer unb (£ffig 
Ijalb tüetdt). 3)ann ftid)t man fie mit einer Keinen $3(eäV 
form au§, legt fie in eine Xerrine, ftreut eine SKefferfpi^e 
(5at)ennepfeffer unb 15 ®ramm frtfd) pulüertfierten Sig- 
nier barüber unb läßt fie über 9?ad)t ftefjen. ttm folgen* 
ben Xage wiegt man bie ®rautftucfd)en unb nimmt eben* 
fouiet ßuefer, taudjt ben ^mtyucfer in (Sffig ein unb 
fdjüttet fo uiel SSaffer in ben (£inmad)feffel, ba§ bie 
Stücfefyen baüon bebeeft finb. 3Kan fod)t fie, bi§ fie 
flar finb unb fid) burd)fted)en (äffen; meid) bürfen fie 
aber ntc^t fein. £>at man alle£ gefönt, legt man bie 
görmcfyen in einen Qngroertopf unb läftt bie glüffigfeit 
jum klären burd) ein Jpaarfieb laufen. 3)ann ftettt man 
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fie wieber aufs geuer unb fcftnetbet 125 ©ramm ^hmt* 
meran$enfd)ale unb 125 ©ramm Sttronat iu furje breite 
Stücfdjen, läfet biefe in ber 53rü()e auffodjen unb legt 
fie 511 ben Sachen in ben Sugwertopf. <SeIjr gut läßt 
ficf) ber im 3fa9roertopf jurücfgebliebene, fräftige (Sirup 
fyierju üerwenben. SRadjbem man bie Slüffigfeit, worin 
man bic (Stücfcfjen gefönt, tüchtig eingefodjt Ijat, uermifdjt 
man fre mit bem eckten 3ngwerfirup unb fluttet fie 
über baS Eingemachte. (<Sef)r 511 empfefjlen). £at man 
feinen edjten ^ngmerfaft, fo legt man eine ftugwerwurjel 
mit in ben Stopf. 

102. 3ttßtoer (nachgemalter). 

$>a§ rein abgefcfjälte innere 9Karf gesoffener Salate 
ftauben, fo lange e3 nod) jart ift, fcftneibet man in holperige 
Stüde unb foct)t fie in folgenber glüffigfett : auf 4 iaffcn 
Sßaffer rechnet mau 2 Waffen £uder, eine SWefferfpifce 
(latjennepfeffer unb 10 ©ramm puloerifierte Sngwerwurjel. 
1 5 SDcmuten legt man bie (Stüde in bie fodjenbe giüffig* 
feit, nimmt fie (jeraitS unb wieberljolt bie£ in ,8wifd)cn= 
räumen fo lange, bi§ bie Stüde flar finb. 2)ann legt 
man fie in einen $ngwertopf, fod)t neuen 3uderfirup, 
fd)üttet bie anbere glüffigfeit ^inju unb gibt fie über 
baS @ingemacf)te. hierauf binbet man (£at)ennepfeffer 
unb geftoßenen Qngmer in ein SWuflläppcfyen unb legt e§ 
mit in ben Qngmertopf, fobafc ber falfrfje Qngwer fcl)orf 
wie ed)ter fcfymedt. 2lud) f>ier$u ift übrig gebliebener 
echter 3[ngroerfirup Dortreffltd}. 

103. ^ugett^etmer ©rüu=<S<Mce- 

Söhn wiegt 2 §änbe öott Salat, einerlei, öon weldjer 
Wrt, wie man itm gerabe t)at, wiegt ebenfofein grünen 
®räuters®cfmittlaucf), Söorafd), ^impinetfe, (SSbragon, Don 
jeber «Sorte etwa eine fjalbe §anbooll, unb 2 fjartgefodjte 
(Sier. 3)ie§ aKeS oermifdjt man mit 1 £affe öott faurem 
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SRafmi unb einer £affc $)itfmil<f), Salj unb (Sffig nad) 
©efcfymacf, unb nad) belieben tut man nod) etroa§ Senf 
ba$u. 3 m grüfjjafyr fann man ein paar gewiegte rote 
Stuften, im Spätfommer eine frifdje, Heine gefdmittene 
©urfe unter bie Sauce rühren, roa§ fe^r gut baran fd)metft. 
($or$üglid) $u Stinbfleijd) ober faltem gleifd)). Seljr 
mofjlfdjmecfenb ift e§, menn man faltet Stinb* unb Sdjrocine* 
fleifd) in Keine Söürfel fdjueibet unb unter bie Sauce 
mengt. 

104. 3rift Steto. 

500 ©ramm mageret rolje§ §ammelfleifd) fdnieibet 
man in fingerlange Stücfe, nndjbem e£ tüd)tig geflopft 
mürbe, bann reibt man ba3 gleifdj mit Pfeffer unb Satj 
ein. #iof)e gefeilte Kartoffeln fefmeibet man in Scheiben. 
2)a3 Qnnere eine§ Köpfet Söeifjfraut mirb jerfleinert. 
9?un ftreid)t man eine s J$ubbtngform mit SButter au§, 
legt abroedjjelnb eine Sage Startoffeln, gleifdj unb Sßeiß* 
fraut hinein, ftreut Sal$ unb eine flein gefcfynittene 
Zwiebel bajniifc^en, bi£ bie gorm gefüllt ift. Qulfyt giejjt 
man eine Saffe gute gleifd)brübe, in ber man ein Stücf 
SButter fcfymeljcn laßt, barüber, legt einige ber jurütfge* 
laffenen Krautbecfblätter barauf, fd)lief$t bie gorm unb 
lägt fie 3 Stunben im SSafferbabe beftänbig fodjen. 

105. 3»S*Stanb. 

3)en ©oben eine& Suppenfeffetö belegt man mit Speck 
fdjeiben, hierauf legt man eine Sd)id)t Snriebelfdjeiben, 
barüber 500 ©ramm in Scheiben gefd)iüttene£ Dd)fenfletfd), 
Abfälle toon fonfttgem gleifd) ober 28ilb unb gießt 2 Xaffen 
uoH Söaffer barüber. 2>ie3 läßt man 1 / 2 Stunbe braten, 
fefct e3 bann Dom geuer jurücf unb läßt e$ gelinbe fcfjmoren. 
Stel)t ba§ gett über ber SBrüfje, fo nimmt man e§ ab, füllt 
(eichte gletfcfybrüfje ober SBaffer nadj, tut gelbe #cüben, 
Sellerie, ^ßorreeftangen unb ^eterfilientourjel l)in$u, läßt 
e£ fodjen, fd)äumt e§ ab unb fteüt ba$ ©anje jurücf auf 
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ben £erb, wo man e§ nod) 3 ©tunben langfam fodjen lögt. 
3)a§ 3u§ mujj gut jugebecft an einem füllen Orte auf* 
beroaljrt werben unb wirb jur 9lu$(jilfe an (Suppen unb 
Saucen berwanbt. 

St 

106. mb$t\wmutyn. 

äRanfjacft gebratenes ®atbf(eifcf) fouiel, baf$ ein ©Uppen* 
teller flad) geftricf)en bamit angefüllt ift, ebenfo ein SalbS* 
merken unb eine $nriebel. 3 (Sjtföffef bott 2ßelj( bünftet 
man in Söutter, gie&t gleifdjbrüfje fn'nau, tut Pfeffer, <Sal$ 
unb 2ttu§fatnufc baran, nebft 4 (Sigelb unb lägt biefe ©auce 
eben bur^foc^en. $ann fdfjüttet man ba§ g(eifdf) in bie 
(Sauce, rü^rt e$ barin gut um unb läfet e§ auf einer 
Scpffel erfalten. $ft bie3 gefdjefjen, formt man oon ber 
Wla\\t runbe SBättdjen, wötjt fte in $lu3bacfflare um unb 
bäcft fte, fdjnnmmenb in gett, golbgelb. ^ßeterfiüe bacft 
man mit au£ unb garniert bie Scfjüffel mit berfelben. 

107. ÄatefWfd& mit 9Worr^eltt. 

Sine fdjöne Scheibe Salbfteifdj bon ber Seule, etroa 
3 ^funb, flopft man ein SBeildjen, fafjt unb fptcft fie fein. 
S)ann lägt man 125 ©ramm SButter in ber Safferotte 
braun werben, fct)neibet 2 ^wiebeln tjineut, gibt 2 2or* 
beerblätter, 4 üftägeldjen, etma$ gteifdjbrüf^e unb einen 
löffei bott Sräutereffig ba$u, Ijierfjinetn legt man ba$ 
Steift unb lägt e§ langfam gar fdjmoren. $D?an berföume 
nid)t, ba§ gteifdf) fjäufig ju begießen. Butter unb etroaS 
Wltfy röftct man in einem *ßfänud)en braun (übrigeng mu& 
man brauneS SWeftf ftetS in ber Süd)e toorrätig fjaben), 
töfdjt bieS mit ©ouitton ab, gibt ein SBeingtaS Doli 
SJcabeira ober meinen 29ein, fottne eine $anb Doli gut ge* 

I i t u 3 , «flertei pit ante Speifen. 4 
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mäfferte 9Korcf)e(n baju; biefe Sauce läßt man Y2 Stunbe 
fochen, rührt bie Sörühe, worin ba$ gfeifd) gefdjmort würbe, 
auch baran, fc^mecft bie (Sauce mit Sal$ unb bem Saft 
einer halben ßitrone ab, fdjneibet ba£ fjleifd^ in glatte, fc^önc 
Scheiben unb richtet c§ in ber Sauce an. 

108. Äal6fleiM*9laaoiit. 

750 ©ramm reineS ^albfleifclj r»on ber Söruft fdjneibet 
man in Heine Stüde unb wäffert fie eine Stunbe in faltem 
SSaffer. £)ann fefct man ba£ Steifd) mit Söaffer bebecft auf 
ba§ geuer, fd)äumt ba£felbe rein ab, tut reid)Iich 50 ©ramm 
SButter, ein paar 3ttronenfrf)eiben, Salj, fowie 1 Zwiebel baju, 
ftreut einen $od)löffcl mffi barüber unb laßt ba§ Steift 
langfam 2 Stunben focfyen. 

Sßox bem einrichten rührt man 2 CSibotter unb eiwa§ 
weißen SBein an bie Sauce. 2)iefe§ Ragout, bem man 
frifd)e, ober ein $8iuf)£d)en ^^ampignonS ^injufügt, faun 
man aud) jum Sutten ber hafteten oerwenben. Jahnen* 
Ragout ftu hafteten bereitet man auf btefelbe Sßeife. 2Bünfa)t 
man ba§ Ragout ber 2lbwcd)ffung wegen rofa ju fjabcn, 
fo fefct man einige Söffet bott StebSbutter ^inju. 

109. flalbfleifi^SRottlabe. 

§ierju nimmt man ba$ SRierenftüd, nac^bem atte 
ßnod)en herausgenommen finb. 3)a§ Tierchen fyadt man 
fein, öermifd)t e§ mit 250 ©ramm 93ratmurftfütt}e(, tut 
4 ganje (Sier, einige gewiegte Schalotten, Pfeffer unb Sat$ 
baju unb beftretcfjt ba§ 9cierenftütf, nad)bem e§ gut gefal5en 
ift, mit biefen güllfel. 2)anu rottt man baS gleifch rect)t 
feft auf, umwidett e3, binbet e§ feft 5U unb näf)t bie obere 
unb untere Seite ju, bamit ntct)t§ öon bem (Stngefüttteu 
entweichen fann. 3n einen g(eifd)topf gibt man halb (Sffig 
unb SBafjer, 3itronenfd)eiben , ganje *ßfefferförner unb 
einige Lorbeerblätter, legt ba3 gteifch f)imm unb fod)t e8 
in V/ % Stunbe gar. $)ann nimmt man e$ auS ber ©ruhe, 
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fd)neibet e§, erfaltet, in glatte ©djeiben, unb reicht eine falte 
©enffauce baju. 

110. Satt$f)trtt=®d)mtten. 

(Sin ®alb§get)trn lägt man einige Stunben in faltem 
SSBaffer auS^ie^en. 2)ann fefct man e§ auf baS gewer bi£ 
eS r)eife geroorben ifr, nun jietjt man bie Albern befmtfam 
fjerauS unb* focfjt ba§ ®ef)irn in focfjenbem SSaffer ab, ba mit 
eä reetjt roeig roirb. 9tad) Y* ®t un ^ nimmt man e§ fjerau§. 
9J2an fd)neibet ba£ (Sefjirn in ffeine Stücfdjen, rüfjrt 1 
eingemeid)te3 unb roieber au3gebrütfte§ ©röbdjen, fein ge= 
t)arfte <ßeterfilie, 1 Schalotte, 2 ganjc (Sier unb etma§ 
9Ku§fatnu& baju. SBeigbrotfcfmitten beftreid)t man juerft 
mit SButter, bann mit etroaä 2öecfmef)t, ba§ man mit einem 
(Mbei unb SHafmt ju einem 33ret öerrüljrt fyat, ftreid)t bie 
§irnmaffe barüber unb baeft bie (Schnitten nur öon unten 
in einer Pfanne ^eögelb. — ®Ieid)fatt§ fd)ön öon ®efd)macf 
finb $alb§f)irne, präpariert auf bie oben angegebene Seife, 
abgetroefnet in ®(are getauft unb fdjnrimmenb in gett auS* 
gebaefen. 

111. Äal&Sfopf mit braunem föagout. 

(Sin Dom SKefcger rein abgebrühter ®albäfopf nrirb 
auägebeint unb ba§ ®ef)irn auSgetöft. 2Ran fefct tyn mit 
fattem SSaffer auf, ba§ man langfant jutn ^orfjen bringt, 
unb füf)It ifm bann in faftem SBafjer mieber ab. 25ann 
fdjneibet man ifm in ©tücfe, fefct ifm mit SBaffer, 1 Qwie* 
bei, 1 Lorbeerblatt, etroa§ (Sffig, reidjjfid} ©alj nebft einigen 
^ßfefferförnern auf ba3 geuer unb lägt ir)n 2 l /a Stunbe 
fo^en. 3)a§ §irn fod)t fid) fdmetter meid) unb muß früher 
herausgenommen roerben. 

100 ®ramm Butter röftet man mit 150 ®ramm SD?er)I 
gelb, tut 2 gefc^nittene 3tt)iebeln, gute gfeifd)brüfje, ein 
SBeingtaä föotmein, flitronenfaft, 80(5 unb ein ®fa§ 2Ka* 
beira baju, lägt bie 6auce l j A ©tunbe fodjen unb gibt bor 
bem 9lnrid)ten eine Jpanb toott gut gemafcfyene, gefdjnittene 

4* 
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9Äorcf)eln, etroaS Cayennepfeffer, einige fjartgefocfjte, in©d)eU 
ben gefcfjnitteue @ier unb, nadf) belieben, f (eine ©urfenfdjeib* 
cfyeu unb Sapern baju. SBitt man ba§ Ragout $u einer 
©efe(Ifcf)aft geben, fo fann man e$ burd) Salbungen unb 
$alb§milcf), bie man Dörfer in Söutter unb Sßaffer gar fodfyt, 
toergroßern unb nimmt bann bie boppelte Portion ber an* 
gegebenen ©auce. 

112. ffartSlrterfodje». 

Sine abgehäutete Salbsteber börft man redjt fein. 
$)rei feingefcfmtttene ßrotebeln bömpft man in 9tierenfett 
tucid). Abgeriebene SBrÖbcfyen rt>eidr>t man in Söaffer ein, 
brüeft fte feft nrieber au§ unb nriegt fie, e3 muffen 200 ©ramm 
fein. 200 ©ramm Butter lägt man fcergeljen, tut bie 
Seber, ©rot unb Zwiebeln, Pfeffer, ©al$, 3 ©ibotter unb 
2 ganje GHer ba$u unb rüfyrt bie$ Me» gut untereinanber. 
9tun lägt man Butter in ber Pfanne jergefjen, fdt)üttet 
bie SCRaffe funein, nerteüt fie gteid)tnä&ig unb baeft ben 
Suaden in mittel()et§em Ofen Vl 9 ©tunbe. 9ttan mu& 
(Sorge tragen, ba& ber Suaden genügenb Dberfn'fce fyat. 
$te untere §i|je fann man baburd) mitbern, ba& man ©anb 
in ben SBacfofen legt unb ben Sudjen auf einen $reifujj 
fteHt. golgenbe ©auce reicht man ba$u: 3n 100 ©ramm 
SButter Dämpft man 175 ©ramm 9#eljl unb 3 gefcfjnittene 
3roiebeln braun, (oft bie» mit einem ©Ia§ Sßeifjtüein unb 
Söouitton auf, tut etnxiä gteifdfjejtraft fn'n$u, lägt bie ©auce 
burd)fod)en, fdjmecft fie gehörig naef) bem ©alj ab, fdjüttet 
fte burd) ein ©ieb unb fdjärft fie mit etroa§ 3to° nen f a f* 
unb einer SIeinigfeit Cayennepfeffer ab. 

113. SattSmildj (gefpiefte). 

$ftad)bem man bie Salb3müd) blanchiert unb au$ge- 
fdf)äumt r)at, legt man fte in faltet SBaffer, madjt alleä 
§äutige ab, fefmeibet fie in gleichmäßige ©türfe, fpieft fie 
redf)t fein mit gutem ©petf, fodr)t fie in 1 / 8 ©tunbe in Coultö 
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uub einem Stücf SButter gar unb gibt fie mit ber Sauce, 
bie mit SrebSbutter oermtfd)t ift, £ifd). Statt beffen 
fann man bie ®alb§mild) aud) mit (Si unb Sßecfmeljt pa* 
nieren unb fie fcfynrimmenb in gett auäbacfen. 3n biefem 
gaffe gibt man fie atö Beilage jum ©emüfe. 

114 Äalb3mUd)*3faflauf. 

©lancierte fötlbamtldj fod)t man i / l Stunbe in gleifd)* 
brüfje, füf)lt fie in foltern SBojfer ab unb entfernt alle* 
häutige, bann fcfjneibet man fie in Stücken unb fod)t fie 
in folgenber Sauce x / 4 Stunbe. 

9Kan fdmnfct 150 ©ramm Mtf)l in 100 ®ramm 
Söutter, tut etroa§ meinen 2Bein, ^nriebeln, Salj unb gleitet)* 
brülje ba$u, lägt bie Sauce burd)fod)en unb gibt öor bem 
$lnruf)ten 2 ©igelb unb eine fleine 93üd)fe (£()ampignon3 
baju. 33on 6 ganjen (Siern, bie man gut oerquirtt, bäcft 
man flott jmei fleine Omelette, legt eine§ unten in bie 
Wuflaufform, füllt ba§ Ragout bavouf, legt ba§ fctüeite 
Omelette barüber unb gibt ba§ ©erid)t gleich ju Sifd). 

115. SalfcStttetcm 

2)ie SalbSnieren müffen einige Stuuben genxlffert 
toerben, bann fpieft man fie fein uub fod)t fie in ettuafc 
90?efjl mit öutter unb SBaffer gar. hierauf fdmeibet man 
fie in Stücf d)en, gibt eine Xrüff et* Sauce baju unb gar* 
niert fie mit $Blätterteig*Sc§ntttcf)en. 

116. fialeiboffop. 

©efodjter Sdjinfen, rote -Sunge, ©änfelebernmrft, 
(£erüelatn>urff, Sdpabenmagen, oon jeber Sorte 125 ©r. 
unb 2 gebratene Rauben. 

$>ie Sauben fdjneibet man in Stücfd)en unb nimmt bie 
Snodjen fjerau§, bie anbern Sachen fdjneibet man in 
mürflige Stücfdjen. $)ann fod)t man 3 ©ier fjart uub 
fdmeibet fie in Scheiben. 9?un löft man in 1 Öttcr Gaffer 
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10 ©ramm SiebigS g(eifd)e£traft auf, tut einige 3itronen* 
fdjetben, gelbe Gliben, Vetterte, tueiße Spfefferförner unb 
1 (Stoffel bod (Sffig unb @ats baju, lägt bieS BdeS 
1 Stunbe fod)en, fluttet bie Sörülje burd) ein ©ieb unb 
füllt 5(eifd)brüf)e uad), bamit ba§ Siter Doli ift. 3 n 
biefer ölüffigfeit, bie man totebet auf ben $erb fteflt, Iä§t 
man 45 ©ramm fjalb rote, fjalb roetfce Gelatine §er= 
focfyen. 

Sftun legt man eine Äranjform beljutfam mit ben 
Giern au§, ftreut kapern unb grüne ©urfenfdjeiben 
bajroifdjen, gibt gleifd) barüber, ebenfo ben 3n^alt einer 
flcinen 53üd)fe (£f)ampignon3, bie man gut abtroefnen läßt, 
unb fä&rt fo fort bi§ "(de* nerbraudjt ift. 

Die glüffigfett fußt man burdj ein 9tfufltäppd)en in 
bie gorm, bafj fie big an ben SRanb gefüllt ift. 

Tiad) bem ©türmen richtet man in ber Sftttte einen 
faftigen, mit 3$at)onnaife beträufelten grünen ©alat an 
unb reicht aufjerbem eine 2Nanonnaifen*Sauce ba$u. gür 
8 ^erfonen. 

117. Ändern beutfe^e« 

Die teueren au§Iänbtfd)en kapern laffen fidj burd) 
einfjeimifcfye SBlütenfnoSpen eiferen. %m grüljltng, toenn 
bie knöpfe nod) ganj flein finb, fud)t man biefelbeu toon 
^ßfriemenfraut 3nbianifd)er treffe unb Dotterblumen, an 
managen Drten föufjMumen genannt. Die Shitöpen ber 
teueren eignen fid) am beften 511 S'apern, lueil fie am 
äfjnUd)ften nrie bie auMänbifdjen fdjmetfen. ÜRan foetjt 
etiuaS SBeineffig mit ©alj, läßt bie ®no§pen ein SSeildjen 
fodjen, fodten einige fd)ou ju bide (Exemplare plajjcn unb 
burd) ifjre gelben Blütenblätter bie Unedjtfjeit verraten, 
entfernt man fie. Dann füfjlt man fie ab, fod)t frifdjen 
SSeineffig; ift biefer oödig erfattet, fd)üttet man ifm über 
bie Sapern unb r)ebt fie in üerforften ©täfern auf. SBer* 
roenbet man fie an SRagout unb anberen roarmen Speifen, < 
fo rül;rt mau fie erft unter ba£ fertig gefönte ©cridjt. 

Digitized by Google 



— 55 



Dag man uon ben flattern bcr Dotterblume, fomei 
ben anberen oben angegebenen ^flan^en, autf) non jungen 
Sörennneffeht, ein rooljlfd)mecfenbe£ ©emüfe, mie Spinat 
5ubereitet, r)erfteßt, bürfte befannt fein. 

118. Staffen in brauner Sauce. 

Den fauber gefefjuppten unb aufgenommenen Karpfen 
fejjt man mit SBaffer unb einigen Bmiebeln, fomie reict)* 
lu| Salj falt auf; wenn ba§ SKaffer burdjgefodjt fjat, roirb 
er gar fein. Dann nimmt man bie ©raten befjutfam 
ljerau£ unb teilt ben gifcf) in fyübfdje Stücfe, bie man in 
folgenber Sauce anrichtet: 

©in (Si bief Butter lägt man jergefyen, gibt eine 
§anbüott ftein gefdjnittene liebeln baju, fdt)üttet ein 
2öafferg(a3 oott Söaffer unb ebenfomel roten SBeiu Darüber, 
tut ferner einige 9MgeIcr)en, Sat^, Pfeffer, Zitronen* 
Reiben unb braune^ 90ter)l fjin$u unb lägt alle3 eine 
tjatbe Stunbe foetjen. Dann fluttet man bie glüffigfeit 
bunt) ein (Sieb, rüljrt einige Teelöffel Doli ;3oljanni§beer* 
gelee ober ®irfd)faft, foroie etroa§ (SSbragoneffig baju 
unb richtet bie gifct)ftücfe in ber Sauce an: biefelbe mufc 
red)t runb, aber niel)t bief fein. 

119. Staffen in ©ffig. 

SRan fdjuppt ben Karpfen, rodfetjt unb jerfdfjneibet 
if)n in Keine Stücfe unb fodjt ib,n bann in SSaffer mit 
©ffig, meinem SBein, Sorbeerblattem, Letten, Pfeffer, Sal$, 
Zitronen unb Qmiebeln rueict). hierauf legt man ir)n in 
eine Scrjüffel, fodjt bie $8rüf)e, e» muß 1 l j 2 Siter fein, 
mit 2 gut gereinigten ®alb§füßen ein, läßt fie buref) ein 
Xud) laufen, btö fie f(ar ift, giefjt fie über ben gifd) unb 
öer^iert biefen am folgenben £age mit kapern, grünen 
(Surfen unb ^rebSfcfypänjen. 
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120. Sadoffe!*881l<$etu 

SRol) gefd)ä(te Kartoffeln fo<$t man in Satjroaffer 
meidt), bann treibt man fte burd) ein ©ieb ober eine 
§anbpreffe, formt langlicf) SBäHdjen, paniert fie in SBecf* 
meljl unb laßt fte in reidjlid) Söutter gan$ langfam hinten 
auf ber Jperbplatte fdjön golbbraun baden. 

121. Kartoffelbrei ttt ber %oxm. 

2Kan focf)t etma 10 große, ro!j gefdjätte Kartoffeln in 
Safymaffer gar, treibt fte burd) ein Sieb, rüf)rt 60 ©ramm 
jerlaffene Butter mit 3 ©tbottern, etn>a3 <Sal$ unb 2Ku§* 
fatnufj jufammen, gibt 375 ©ramm bon ben gefönten 
Kartoffeln unb 125 ©ramm berriebene§ SSeifjbrob baju 
unb rüljrt jule^t ben fteifen Schnee ber 3 G£ier barunter, 
©ine ^ßubbutgform ftreicfyt man mit SButter au§, ftrcut 
SBecf fjinetn, füllt bie SWaffe in bie gorm unb ftellt fie 
oljne $)ecfel eine ©tunbe in einen mittettjeifjen 93acfofen. 
äftan ferbiert ben Kartoffelbrei geftürjt. 

122. Sartoffeln (au3gefcf)öpfte). 

2Ran focf)t rofj gefd)äfte Kartoffeln unb ftampft fte 
ganj fein unb feft. 5)ann nimmt man einen Heinen 
Schöpflöffel, tut etmaS flüffige Butter unb in Butter ge* 
brateneS SQ3ecfmer)t in benfelben unb fdjöpft fo tief in bie 
Kartoffeln hinein, bog ber Söffet ganj gefüllt ift. $)iefe 
flehten, fjalbrunben 93äUe rietet man bergartig auf einer 
Scfyüffel an. ©3 nnrb jiemlid) biel gebratene^ SßecfmeTjI 
unb Söutter baju gebraust. 2ßan reicht fie ju Ragout 
ober Sauerfraut. 

123. Kartoffeln (gefüllte). 

©teidjgrofee Kartoffeln mittlerer ©rö&e fcf)ätt man 
mit einem SRiefenmeffer , fctjnetbet fie unten jTadf), ba* 
mit fie ftefjen fönnen, oben fctjnetbet man einen $ecfel 
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ab. innere fliegt man mit einem Slpfelbofjrer au3, 
fo bag nur nod) ein fefteS 1 / 2 Zentimeter btrfeS ^artoffet* 
©eljäufe bleibt. 9hm ^orft man ©a^infen mit einigen 
Schalotten fein, auf 125 ©ramm Sdf)infen rennet man 

3 (Eigelb, 3 (Eglöffet boll fügen ftahm, bieä berrüf)rt 
man gut, e3 mug eine faftige Sülle fein, tut bie äflaffe 
in bie Kartoffeln, legt ba§ Kart off elbecfeldjen barauf unb 
ftefft fte bidjt nebeneinanber in eine Pfanne. (Sin ganjeS 
(Ei toerfleppert man gut, tut etmaS gefchmol5ene Söutter 
barunter, nimmt einen ^ßinfel, beftreidjt bie Kartoffeln mit 
ber (Eimaffe, ftreut Sßarmefanfäfe barüber unb lögt fie in 
Butter mit etroaS 3u§ burdjbücfen. Sßor bem einrichten 
bräunt man fie oben mit einer glüfjenbcn Schaufel. 3fa 
(Ermangelung einer foldjen nimmt man ein faubereS, redf)t 
g(üljeube$ Stod)cifen. 

124. Sartoffelfnotf (feiner). 

§ierju rüljrt man 125 ©ramm 93utter, 500 ®vamm 
tag$ borfjer gefönte, geriebene Kartoffeln, 5 (Eier unb 

4 SBecf, melche fc^ön abgerieben fein müffen unb bann 
berjupft unb etroaS mit ffllüü) angefeuchtet merben. $5ie 
SButter rüljrt man flaumig, gibt juerft ba§ Sörob unb 
ba§ (Eigelb bor unb nach rü^rt bann bie Kartoffeln 
mit Sal$ unb 3Ru§fatnug unb plefct ben (Eierfdfmee 
barunter, ©ine mit Butter au$geftricf)ene Serbiette füllt 
man mit ber Kart off eimaffe, binbet bie Sertnette ju unb 
lagt ben Knopf in Salattmffer eine bolle Stunbe foct)en. 
©eint einrichten ftür$t man ir}n auf eine platte unb be* 
ftreut iljn reiflich mit geriebenem, in 93utter gebratenem 
SSeigbrot. 9Wan reicht eine Söutterfauce baju. 

125. Snrtoffeln (gefprifcte). 

3)urch ein Sieb getriebene Kartoffeln bereitet man 
nrie Kartoffelbrei mit einem Stücf SButter, aber oljne SWilch. 
$ann gibt man noch 3 (Eigelb barunter unb Salj, fußt 
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bic SOtoffe tu eine ©prifce unb fpri^t gan$ fur$e Heine 
SBürfte in focfyenbeS €>djmal$. 3uerft madjt man eine f leine 
$robe, ob ber £eig bie richtige Konfiftena f)at. 2Ran fann 
bie gefpri&ten Kartoffeln aud) in ber Pfanne baden. 

126. Kartoffeln, Mein gebratene. 

3Jcan fcf>ält Kartoffeln, fodjt fie in (Sal^maffer ntctjt 
5u tücidt), fluttet fie ab, tut fie in bie Pfanne mit Diel 
Butter unb abgefcfyöpftem ©uppenfett unb fjaeft fie mit 
bem Keffer gan$ Hein. Kartoffelftücfe bürfen nidjt mcljr 
5U fefjen fein. 3)aim ftreut man nod) ctroaS ©atj unb 
nad) belieben fteingefcrjntttcne Bttuebeln barüber unb 
fdjaufelt mit bem ^fannenmeffer bie Kartoffeln beftönbig 
untereinanber. (5S bauert minbefteirä 1 / 2 ©tunbe, btö bie 
Kartoffeln richtig braun finb, fie bürfen nirgenbS an* 
bangen unb müffen ganj tueict) bleiben, f abluden freiließ 
fefjr Diel Söutter. §at man frifdje SSouitton, fann man 
bor unb nad) etroa§ jufc^ütten. Sftidjtig jubereitet, finb 
bie Kartoffeln uon oorjüglicrjem ©efdjmacf. 2ftan brauet 
ein guteö geuer jutn ©raten. 

127. SartoffefosSoitletteS. 

SUcan reibt einen Setter oott gefdjälte, gefönte Kar« 
toffeln, tut 2 /s Heller oott geriebene^ Söeijjbrot, 3 ganje 
(£ier, 50 ®ramm gefdjmoljene Söutter, etmaS @al$, XfcuS* 
fatnufc unb ger)acfte *ßeterfilie baju, formt längliche Wäll* 
d)en oon ber gut oerarbeiteten ERaffe unb bäcft fie, fdrtüim* 
menb in gett, golbgelb. 

128. Sartoffel^Hidjeldjctt. 

ffiolj gefdjälte, gefocrjte Kartoffeln treibt man burrf) ein 
©ieb, mifdjt unter 500 ®ramm Kartoffeln 75 ®ramm SButter, 
2 ganje (£ier unb 6al$. $on biefer SWaffe formt man 
fleine Kuchen, toäljt fie in geriebenem Käfe, beftreidjt fie 
mit oerfleppertem @i unb bäcft fie mit Butter im S3acfs 
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ofen, ober fjintcn auf bem §erbe in einer Pfanne, fdjön 
braun. 

129. Sartoffelhic^cn (großer). 

3n ber (Sdtjale gefodjte Kartoffeln jieljt man ab ; menn 
fie ganj falt finb, reibt man fie. (Siuen (Suppenteller öott 
Kartoffeln Dertmfcrjt man mit 100 ©ramm gefcfymofyener 
Söutter, 4 (Sibottern, 1 Eßlöffel öott 3)tef)f, ©alj, ctroaä 
geljarfter *ßeterfilie unb Stter Wtify Bulefct rü^rt man 
ben fteifcn Srfmec ber (£ier barunter. SDiefe SRaffe ber* 
teilt man gleichmäßig in einer mit Söutter berfeljenen Pfanne 
unb böeft fie ganj langfam auf beiben (Seiten fd)ön braun. 

130* ftartoffelnubeln. 

250 ©ramm in ber Schate gefodjte Kartoffeln fd)ält 
man unb reibt fie, bann rüljrt man 100 ©ramm gewärmte 
Butter unb 3 ganje ©ier nebft 1 (Sßlöffel toott faurem 
Sftafjm unb <Sal$ baju. $)iefe Stoffe berarbeitet man ju 
einem £eige unb tut fobiel 9Wel)l barunter, etroa 1—2 
Söffet, baß man ben $eig Reigern fann. 9hm rollt man 
fingerbiefe, 5 Zentimeter lange Söürftdjen unb bäcft fie in 
Butter fcfyon braun. 

131. tfartoffri-$olenta. 

©in (Suppenteller bot! gertebene, tag3 borfjer in ber 
6d)ale gefodjte Kartoffeln üerrüfjrt man mit 3 ©igelb, 
50 ©ramm abgerührter ^Butter, fnapp einer Xaffe SUHld), 
©al$ unb 75 ©ramm geriebenem ©chmeijerfäfe. $en 
fteifen (£terfcr)nee mifd)t man sulejjt barunter. $tefe 
Stoffe füllt man in bie mit Butter beftrirfjene unb 2Secf* 
me()l au^geftreute Öorm, bäcft fie 1 €>tunbe bei mäßiger 
§i£e, ftürjt fie, beftreut fie mit geriebenem Käfe unb 
reicht bie ^olenta als Beilage 51t gieifdjfpeifen. 
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132. ftnrt0ffel*$ubbtng. 

Wlari meidjt brei abgeriebene 2Beißbrötcr)en in ©offer 
ein unb brüeft fie feft au3. 60 ©ramm SButter rüljrt man 
flaumig, tut ©alj, 5 (Sigetb, 60 ©ramm fall gertebene 
Kartoffeln, eine ^mnbooff feingeljacfte ^eterfilie, 9#u8fats 
nufc unb aulefct ben fteifen @cr)nee ber (Sier barunter. 
$at man atte8 moljt oerrüfjrt, ftreidjt man eine *ßubbing* 
form unb aud) ben 3>ecfcl mit Butter an, ftreut 2BecfmeI)l 
burd), füllt bie Waffe in bie gorm unb lögt fie l 1 /, 
©tunbe im Söafferbabe fodjen. $ann ftürat man ben 
<ßubbing auf eine Scfjüffel unb umgibt iljn mit brauner 
Söutterfauce. 

133. Änrtoffel*Sn(et. (8ef)r gut.) 

W\t ber <§d)ale gefönte Kartoffeln jieljf man ab unb 
reibt fie. Keffer ift e§, bie Kartoffeln tag8 bor bem ©e* 
braud) $u fodjen. 3>ann rüfjrt man 100 ©ramm Butter 
ju Safnie, gibt 1 ©ibotter unb 1 gan$e§ @i, fonrie 50 
©ramm Sflefjl unb 250 ©ramm geriebene Kartoffeln 
baju, aud) etma§ Pfeffer unb ©alj, nimmt ben gut ber* 
arbeiteten $eig auf ba3 ©arforett, weigert ifjn letdjt au§ 
unb ftidjt Safer, große Sßläfcdjen ober ^atbmonbe au§. 
3)iefe paniert man erft in di, bann in 2öeif$brot, mit 
^ßarmefanfäfe bermifd)t, unb bätft fte in ber Pfanne auf 
beiben (Seiten fjeffgelb. 

134. Kartoffel*6djeibdjeti. 

3fflan fod)t Kartoffeln mit ber Schale unb jief)t fie 
ab. ©enn fie erfaÜet finb, reibt man fie unb nimmt 
125 ©ramm bon bem, ma§ r)tnter bie bleibe fällt. 50 
©ramm ©utter rüljrt man flaumig, tut 2 (Süffel gflafjm 
unb Salj, fonrie bie Kartoffeln baju. 2)iefe gut burd)* 
gerührte Waffe formt man auf me^lbeftäubtem 23rett ju 
einer Surft, nrie eine Öebertvmrft, unb fdjneibet babon mit 
ferjarfem Weffer 5iemticr) biefe Sdjeiben, bie man fcfmMmmenb 
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in ©djmalä flott bäcft unb oor bem ©eruieren nod) ein 
tuenig mit gan$ feinem ©al$ beftreut. %üx bret Sßerfonen. 

135. fiartöffeldjeti jum Serjimn. 

SWan ftidjt mit einem Kartoffellöffeltfjen oon gonj 
biefen, gefällten roI)en Kartoffeln eine beliebige 3of)f 
Kartoffeln au£, troefnet fie rein ab, beftreut fie mit feinem 
©alj, rollt fie in SJteljl unb bäcft fie ganj langfam, bamit 
fie innen gar roerben, fdjimmmenb in gett. S)iefe Kar= 
löffeln toertueubet man jum (Stornieren ber traten unb 
©emüfe. 

136. Sattoffclfalat 9tr. I (feiner). 

2 (Stgelb rüfnrt man mit etiuaS .ßuefer unb brei 
©jjlöffeln uott Oltoenöl $u einer 2Rajonnaife. 

2 Teelöffel öott ©enf, Kräuter*@ffig, geriebene 
3roiebcl, Pfeffer unb ©al$ naef) ©efcfymacf. 2Ran focfyt 
bie Kartoffeln in ber (Schale, lägt fie feilt toerben, fdfjneibet 
fte bann erft in bie Sauce fnnein. $>at man 9iaf)tn, tut 
man etroaä f^in^u, fonft nimmt man etroa 1 / s öiter un* 
gelochte 9)Wd) unb uerrüfjrt fie unter bie Kartoffeln. 
®ie Kartoffelarten finb ju uerfcfyieben ; mehlige Kartoffeln 
fc()tucfen mefjr geucfjtigfeit. $)arum läßt fiel) ein ganj 
beftimmteä Duantum äflildf) nid)t angeben. $er ©alat 
mufj redfjt feucht fein, er ift uorjüglid), roenn er richtig 
nadf) Angabe gemalt wirb. $iefe Portion ift auf 5—6 
*ßerfonen beregnet. 

137. fiartoffelfaiat 9h. II (guter). 

©ute ©alattartoffeln !od)t man mit ber ©d)ale, 
jiefjt fie ab, fdjneibet fie in bünne ©Reiben unb madjt 
fie tu arm an. guerft tut man Pfeffer, ©alj, brei fiöffel 
*ßroüenceröl unb öffig in eine ©Rüffel, gibt eine feinge* 
fdfmittene 3roiebel baju unb fdjüttet bie Kartoffeln barauf. 
100 ©ramm Butter lögt man mit etn>a3 Reißern SBaffer 
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jergefien unb tut ftc über bie Kartoffeln, bann mifdjt man 
alles gut burcf)einanber unb mengt julefct nod) 1 l l Siter 
fauren 9fal)tn barunter. 3 ^artgefoc^te (Sier fd^netbet 
man in Viertel unb öerjiert biefen guten Kartoffelfalat 
bamit. 3)ie Portion ift für 6 Sßerfonen beregnet. 

138. Stäfe^Sluflattf 9tt. L 

125 ©ramm ©utter toerrüfjrt man flaumig, tut cor 
unb nad) 10 ©ibotter, 125 ©ramm geriebenen ©duoei^er« 
fäfe, 1 ($&löffel Doli Kartoffelmehl mit Söaffer angerührt, 
1 2Refferfptfce ooH ^aprtfa, ©al$, 1 SKefferfpiftc $ad* 
puloer baju unb rufjrt julefct ben ftetfen ©ierfdmee bar^ 
unter. (Sine Sluflaufform (treibt man mit Butter au§ 
unb läfjt ben Auflauf 8 / 4 ©tunbe bacfen. 3ft bcr Ofen 
fefjr Ijetjj, fo genügt J / Ä ©tunbe. gür 10 Sßer fönen. 

139. fiäfe*«uf!<mf Dir. II. 

60 ©ramm Söutter rüfjrt man mit einem aftefjUöffel 
Doli 90ßef)I auf bem ßeuer ein toenig, tut cor unb riad) 
*/ 2 Öitcr ÜDiUd), 250 ©ramm geriebenen ©d)tuei$erfäfe, 
3 (Sibotter unb jule^t ben (Sierfcfjnee barunter unb bätft 
biefe äßaffe in ber Sluflaufform 1 / 2 ©tunbe. gür 5 
$er fönen. 

140. Säfe4tuflattf 9?r. III. 

93tcr ©felöffel öoE geriebenen ©djtpeijerfäfe, 4 ($U 
botter, 2 Heine Waffen 2ttifd), 50 ©ramm Butter, 1 Xafie 
Kartoffelbrei mit 9taf)m angerührt, etmaS Pfeffer, bie§ 
alles berrüfjrt man gut, gibt eine SNefferfpifce oott SBacf* 
putoer unb aulefct ben feften (£ierfct)nee unter bie 93?affe 
unb böcft fie in ber Sluflaufform eine gute Ijalbe ©tunbe. 

141. £äfe^äüri)cu. 

200 ©ramm Butter, 200 ©ramm Sßaffer, 200 
©ramm 9ftef)l, 3 ganje ©ier, 50 ©ramm ©duoei^er* unb 
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50 ©ramm *ßarmefanfäfe. 2)iefe SWaffe rütjrt man ofjne 
®äfe unb ufjne ©er ü6er bem geuer ab, btö fic fid) oom 
$opf loSlöft, bann lägt man fie bottftänbig abfüllen unb 
rüf)rt bic (£ier nnb ben föäfe barunter. 9flan formt 
längliche 23älld)en, paniert fie unb bäcft fie, fcfynrimmenb 
in gett, fcfjön gelb, äflan ferbiert fie mit "ißeterfilie. 

142. Ä8fc*8itttcr. 

90fan rüljrt Söutter flaumig unb gibt ba$u fobiet 
gertebenen ^ßarmefanfäfe, baß bie Butter ficf) nod) ftretdjen 
lägt. 9Wan benufct fic &u 93utterDrötc^en unb trägt fie 
redjt bicf auf Weißbrot fdmittcfym auf. «Statt <ßarmefan* 
fäfe fann man aud) grünen ®räuterfäfe berroenben, bie 
fertige SWaffe in eine ©utterbofe einfüllen unb ben ®äfe 
morgen^ jum grüfjftücf auffteüen. 9ttef)eimer $ä§d)en 
finb gletd)fall£, auf biefe SKeife präpariert, beliebt. 

143. Saferer. 

Sine beliebige Slnjaljl CSier focfjt man 5 Minuten, 
fd)ä(t fie unb fcfyneibet fie unten flad), bamit fie aufredjt 
flehen tonnen. 5)ann mad)t man eine $8ed)amelfauce, 
rüljrt 100 ©ramm geriebenen ^ßarmefanfäfe unb ben 
fteifen Schnee toon 5 (Siern barunter, füllt biefe (£reme 
um bie (Sier unb ferbiert fie nmrm. 2)ie gefdjälten (£icr 
legt man in roarmeä SSaffer unb nimmt fie erft gum 
Hnridjten fjerauä. 

144. &äfe*@efia<fene£ in ^apicrfyiilfen. 

150 ©ramm Butter, 8 / 4 Siter 9ia§m, 125 ©ramm 
9Wel)(, 250 ©ramm geriebenen Scfjroeijerfäfe, 10 (£ier, 
etiuaä Pfeffer, Sal-$ unb y 2 SERefferfpifte boU (£agenne* 
Pfeffer. 

Sfteljl, S3utter unb Sftaljm rüljrt man über bem geuer 
ab, läßt biefen $8ret erf alten unb gibt bann erft ©igelb, 
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Sfife, @ala unb Pfeffer ba$u, julefet mifdjt man bcn 
fteifen (Sierfdjnee barunter. 

2)iefe Sföaffe füllt man in gekniffene ^apierförmc^en 
(videts), 2 /s D °ß Hüffen fie fein, unb bäcft fie 1 / t ©tunbe 
in nicfjt $u feigem Ofen, roeil bie $apier§üSen fjell 
bleiben muffen. Sftacf) 20 Minuten fieljt man nad), ob 
bie görmdfjen etroa fdjon gar finb. 2)iefe Portion ift für 
eine größere ©efeHfd)aft beregnet. 

145. Stäfe*Shiruiffeht. 

125 ©ramm SButter lägt man ^ergeljen, tut 1 ©B s 
löffei ooll 9töef)( baju, lägt bieS ettt>a§ fdmtoren, gibt 
bann Seile* bott geriebenen *ßarmefanfäfe unb fo nie! 
Wiity baju, bag bie SERaffe nrie ein (£reme ift. 9WU ber 
(Schale gefönte Kartoffeln fd)ält man, fctjneibet fie in 
bünne (Bdjeiben, oermifdjt fie mit ber ©auce unb füllt 
fie in eine Sluflaufform, ftreut Sßarmefanfäfe barüber unb 
ferbtert fie gletdf). 2)er fiöfe fott nidjt fod)en unb ba$ 
©cridt)t barf nicfyt lange ftefjen, weil fonft ber ®äfe gäben 
fpinnt. 

146. Säfe^fintficn. 

« 

$n bünne ©Reiben gefct)nittene§ Söeigbrot tauctjt man 
Don einer ©eite in jerlaffene 93utter, brücft bie (Seite in 
geriebenen ©tilton*, (Softer* ober SRoquefortfäfe unb bäcft 
bie untere «Seite gan$ leicht, bamit fte nidjt fjart nrirb, in 
ber Pfanne mit ^Butter an. 

147. S8fe*9iefte. 

ffäfeftücfdjen, bie ju flein finb, um fie nocf) auf bie 
Xafel $u bringen, reibt man, jegliche $lrt fann man Ijier* 
5u berroenben, lägt bann ein ©tücf Butter auf bem 
geuer jergefjen, tut etma8 fügen SHafjm baju, gibt ben 
Säfe baran unb rüfjrt bie SCRaffe tüdfjtig um ; e3 mug ein 
bicfpfftger SBrei fein. $ann fdjneibet man bünne SBeig* 
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brotfdntitten unb beftreicfjt fie mit biefer feigen Käfemaffe, 
man mu& etn>a§ fajnell fein, fonft nrirb ber Käfe fteif. 
S)ie Schnitten müffen ganj glänjenb auSfeljen. SBenn 
man Kümmel liebt, tut man etwaS ju bem Käfe. Kleine 
§anb-SümmeIfäfe, bie in manchen ©egenben fefjr beliebt 
finb, reibt man auetj auf biefe SSeife, fefct Säfe unb Butter 
5u gleichen teilen auf$ geuer, füllt bie Käfemaffe bann 
in f leine f tiefe <£d)üffelä)en unb gibt fie fo jum grüf)* 
ftücf $ur Xafel. 

148. ftäfe-Sauce. 

100 ©ramm ©utter löft man auf, gibt einen (Sjjlöffel 
rjott 3J2eljl mit SSaffer glatt gerührt, 3 (Sibotter unb eine 
Saffe l;a(b 2Nild), Ijalb gleifrf)brüf)e ba*u. £ie§ SlHeS läßt 
man burd)fodjen, rüfjrt bann 100 ©ramm geriebenen ^ar* 
mefan* ober Dftefjeimerfafe, fourie eine Kleinigfeit (£at)enne= 
» Pfeffer baran unb richtet bie «Sauce über im Söafferbabe 
ertparmteä gleifrf) ober über f)artgefod)te, in (Scheiben ge? 
fdjnittene Zier, bie man ftfmppenförmig runb legt, an. 

149. flöfc s @dittitten. 

50 (Stamm ©uttet, 50 ©ramm ger. ^armefanfüfe, 
1 gan$e3 (£i, 1 Zfelöffet üotl 9ta(jm, 60(5, retdjlid) 
125 ©ramm Wltty, 2 Seelöffel c-oli ©aefputoer. *tfaa> 
bem man ben Seig gut üerrüljrt fjat, nimmt man if)n 
auf§ ©aefbrett, melgert ifjn fnapp 1 / 2 Zentimeter bief au§, 
fdjneibet mit bem ©aefröbdjen eefige Schnitte au§ unb 
Oacft fie flott, fcfnoimmenb in gett, fdjön gelb. 9Wau 
gibt fie jum See. 

150. Säfe^Stattflen 9lr. I. 

250 ©tamm äftefjl, 150 ©ramm ©utter, 150 ©ramm 
geriebenen ^armefanfäfe, 4 ©ibotter unb eine Inappe 
^ Sflefferfpifce Cayennepfeffer; Neroon mad)t man einen £etg 
1 auf bem ©aefürett, melgert ben Seig Vi Zentimeter bief 

2 i t u 8 , «aetlct ptfante ©petfen. 5 
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qu§ unb nimmt nur fotoiet 30?ef)t, bafj ber $eig nid)t an* 
ftebt. Dann fdmeibet man mit bem 53adräbd)en einen 
ginger lange imb einen Singer breite Streifen unb bäcft 
fic ftott im Reißen Ofen. 

151. Säfc^Stangen Sir. IL 

80 ©ramm Söutter rüfjrt mau flaumig, gibt ein 
gan5e§ (St hinein unb 100 ©ramm geriebenen Scf)tnei$er- 
fäfe, fnetet fnapp 250 ©ramm 9)M)l barunter, ftreut 
5ulc(jt ein fjalbeS 33atfputr»er über ben Seig, fnetet Um 
gut burd) unb rollt itjn auf 9)M){ beftreutem Sörett V ? (Sentit 
meter bief auS; bann fdjneibet man mit bem $8acfräbd)en 
2 Zentimeter breite, einen S'iuger tauge Streifen Don 
bem Xeig unb bäcft bic S'äfcftangen in Reißern Ofen ftott 
golbgetb. Qu einem 331eef)faftcn auf bewahrt, galten fie 
fid) tauge fd)marffjaft unb frifdj. 

■ 

152. Sirfdjen in 6fftg. 

9JJan fdjneibet bie Stite jur ^ätftc ab unb legt bie 
ftirfcfyen in ©täfer. 750 ©ramm fönender taudjt man 
in SKottucin ein, fdjüttet 1 Siter (£ffig barüber, tut einige 
Stangen niet unb 9?ägetd)en baju, läßt bie£ fodjen, 
fdjaumt bie glüffigfeit gut ab unb fajüttet ben falten 
(£ffig über bie ftirfdjen. 9?ad) 6 $agen fod)t man ben 
©ffig normal» auf unb gießt ifm, abgefüfjtt, in bie ©täfer. 

153. Strien (rot)). 

Sdjöne, faure, entfernte SHrfdjen (egt man eine 9?ad)t 
in guten SSeineffig, bann Derpacft man fie fotgenbermafjen 
in ©täfer: $uerft legt man geftoöenen $utfer auf ben 
©oben be§ ©tafc§, hierüber ®irfd)en, nrieber «ßnder unb 
fo fort, bi$ bie SUrfctjen berbraucfyt finb. Bule^t biubet 
man bie ©täfer 51t unb beroatjrt fie an einem luftigen 
Orte auf. 
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154* filmt juttt 9(u$batfen. 

250 ©ramm Wltfji, ein ganje£ unb 3 gelbe (£ier, 
ein (£ßlöffel bott <ßroöenceröl, mit SWild) flar gerührt, 
alle£ biefe$ mifd)t man befmtfam, bamit {eine knoten ent= 
flehen, unteretnanber. $)te 9D2affe muß wie ein biefev 
(£ierfud)entetg fein, hierein taudjt man, maä man in 
gett au^baefen nrill. 

hierbei fei bemerft, baß man jämtlicfje in 8d)tnal$ 
ausgeworfene Sachen beim 2lnrid)ten mit grüner ^$eterfilte, 
meiere gleichfalls in gett auSgebaden tft, garniert. 

155. fioc^fiäfe- 

kleine Summet ober 9ftain$er=$läfe, bie noct) nicl)t 
fet)v meid) finb, reibt man, nimmt bann '/ 3 Reife, 
1 j z Butter nnb läßt biefe 9J2affe unter beftänbigem tfiüljren 
auf bem geuer burd)fod)en. 3ft bieä gefd)el)en, füllt man 
bie $äfemaffe in fleine , tiefe ©efdnrre ober Saffenfüpfe, 
bie mit Söutter au£geftrid)en finb unb ferbtert ben ftäfe 
geftürjt. 9tadj belieben fann man aud) nod) Hümmel 
unter bie Sftaffe rühren. 

166. Äoljlrabi (gefüllte). 

kleine, gleichgroße $of)lrabi fd)ält man glatt, fdjneibet 
ben guß ab unb läßt bie oberen ,§er$ftiele 1 (Zentimeter 
lang gut auSgepujjt ftefjen, fdjneibet fie roie einen 3)etfel 
ab unb foct)t bie ®of)lrabi in Satyroaffer 20 Minuten 
jtemlid) meid}. 3)ann ^ö^It man fie runb au§ unb füllt 
fie mit folgenber garce, bie auf 18 $ofjtrabi berechnet 
ift: 100 ©ramm Sdn'nfen, 75 ©ramm Sdnueinefleifd) 
unb 75 ©ramm fftinbfleifcf) , aHe§ feingef)adt, bie$ Der* 
mifdjt man mit 3 ganzen (Siern, 100 ©ramm jerlaffener 
SButter, ©alj, Pfeffer unb 9#u§tatnuß, nebft einer feinge* 
fdmittenen .gnriebel. <gi no t>te ®o&Irabi gefüllt, legt man 
ben ©cfyeibenbetfel mit bem (Stielfnäufdjen barauf unb 
binbet ifm mit Söaumroolle feft. ©in (£i bid Butter fct)iui^t 

5* 
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man mit etroa$ 9)?ef)l, rüljrt gute Bouillon baran unb 
fefct bie Sofjlrabi barth nebeneinanber in eine Kafferotle. 
2)ann beftreidjt man fie mit Verquirltem ©i, beftreut fie 
mit $armefanfäfe unb läßt fie im Dfen 1 Stunbe fjel!* 
gelb bacfen. Sßon ben ftoljlrabiblättern unb bem, roaS 
bom 2lu§f)öf)len übriggeblieben ift, mad)t man ein grünet 
®emüfe, fc^afft e8 mehrere Sftale, bamit e$ red)t fein 
roirb, burcf) bie gleifcfyl)acfmaftf)ine unb tut ein @i bicf 
SButter unb etroa§ fügen $iai)m baran. 9Jad)bem man 
bie gäben mit einer Severe burdfygef dritten unb entfernt 
fjat, richtet man bie Kofjlrabi in ber SERitte ber Sdjüffel 
an, legt ein 3roeiglem ^eterfilie auf ben 3)ecfel jroifc^en 
bie (Stiele , unb umgibt fie mit bem Kranj oon grünem 
®emüfe. SRingSum legt man t)ie unb ba ein ^Blätterteig* 
$albmönbd)en. 

Sollte bie SBrüfje unter bem Kofjlrabi im Dfen Der- 
fodjt fein, fo fdjüttet mau ettoa§ frifdje Bouillon nadj. 

157. Äityffalat 

2Ean lägt ben fauber üerlefenen Salat lüdjt unnötig 
lange im Söaffer flehen, meil bic Kraft ^erau^ie^t. $ann [ 
fdjroenft man it)it gut au§ unb madjt tfjn folgenbermagen ; 
an: (Sin loeidjgefodjteä (Si jerbrürft man mit einigen 
gefodjten Kartoffeln, rüfjrt etroaö (Senf, etroa 3 Söffet 
^ßrooenceröl, (Sffig, Pfeffer unb Salj unb ein Hein roenig 
meinen Söein, fonrie eine feingefdjnittene Sroiebel unter* 
einanber, mengt bie§ unter ben Salat unb lägt ifjn 
nid)t flehen, lueil er fonft ganj unanfeljnlidj nrirb. S3ei 
©efcllfdjaften rietet man ben Salat mit einer aftatyonnaifen* 
fauce an. 

158. flrammrfftritd. 

$)ie rehigepu^ten unb abgefengten SBögel nimmt man 
nid)t au§. $)ann fe£t man fie mit reidjlid) Söutter auf§ 
geuer unb lägt fie ganj langfam braten, wenn fie freifdjen, 
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gefjt ber feine ®efd)macf oertoren. äftan begießt fic fleißig 
unb Brät fie fcfyön braun. Kur$ bor bem $lnrict)ten röftet 
man Sßeißbrotfdjnitten, taudjt fic in bie Sauce unb legt 
auf jebe$ Schnittigen einen ®rammet§üoget. Stßit einem 
SBefen rufjrt man, inbem man etroaä Sßaffer jugteßt, bie 
Sauce gut öon ber Pfanne lo£ unb gibt fie ofjne jeg* 
lic^e^ Sinbemittel über bie Stößel. 2SiH man »uttcr 
fparen, fo legt man einige Spetffcfjctben mit in bie Pfanne. 
Erobert V 2 3 / 4 Stunbe. 

159. fitamtitetSöööel (Minbe). 

®ute§ föinbfleifd) toon ber Keule läßt man firf) in 
bünne, fctjöne Scheiben fdjneiben, be^gteict)en niefyt ju fettet 
Scljroeinefleifcf). $uerft faljt unb pfeffert man eine Scheibe 
9imbfleifcf), legt bie Sdjeibe Scfymeinefleifrf), bie man 
gleichfalls mit Salj einreibt, barauf, rollt bie3 feft 
jufammen unb umroitfelt bie Sftolle mit ®aru. §at man 
atleS Sleifdt) fo geroßt, tegt man einige Specffctyeibeu in 
ben SBrattopf unb brät bie Kotten an, baß fie gleichmäßig 
braun roerben. 2>ann fdnieibet man eine ßunebef baran, 
gibt eine gelbe 9Jübe unb Sellerie baju, fdjüttet foöiel 
Sßaffer barauf, baß bie gleifcfyrollen bebecft finb unb läßt 
fie botte 3 Stunben langfam hinten auf bem §erbe fcfjmoren. 
Sie Sauce binbet man mit gan$ toenig Kartoffel mefjl unb 
rietet fie über ben blinben Sögeln an. 

160. ®taut><Sa\at 

93fan fd)abt ein Scfjüffetdjen SSeißfraut red)t fein, 
ebenfo eine Portion föotfraut unb focfjt beibe* aber ge* 
trennt, in Satjtuaffer ettt>a§ meid). 9cun fnetet man einige 
gefodjte Kartoffeln flein, rüfjrt biefe mit Öl unb (Sffig, 
Pfeffer unb Salj unter ba§ Kraut, tegt ba£ SBeißfraut 
in bie SRitte ber Salatfcl)üffel, einen biegten Kranj 9iot* 
haut ring$f)erum unb läßt ben Salat nidjt lauge Dar 
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bcm Serbieren fielen, fünft jicljt er Gaffer unb berliert 
ba$ 9lnfe()en. 

161» Sräutcrslöuttcr. 

^ßeterfilie, ©)lra9on,®c^nittIaurf),9kute unb s $unpinelle, 
üon jebem ein $ri$d)en, Ijacft man rerf)t fein. 125 ©ramm 
frifcl)e Söutter rüfjvt man ju Salme, tut bie Kräuter baju, 
oermifd)t fie gut mit ber SButter unb fjebt fie an einem 
füfjlen Drte auf. %Rci\\ legt bon biefer Söutter ein Söffeidjen 
Doli auf gebratene Koteletts ober SBeeffteafö ober ftreidjt 
fie bief auf Sörotfdnüttdjen unb reicht fie jum $l6enbtee. 

162. Sriroter*6tcT. 

(£*ine beliebige SInaaljl (£ier fod)t man Ijart, fdmeibet 
fie gtatt burd), nimmt bie $>otter f)erau§, unb legt bie 
(£hoeijjl)älftcn in toarme» Söaffer. $)ann gibt man 50 
©ramm entgrätete ©arbeiten in 50 ©ramm ^erlaffene 
Butter, Derrüfjrt bie garten (Eigelb mit etroaä Bouillon, 
tut geljatfte ^eterfilie ba5it unb fobtel Sletfd)brüf)e, baß 
e£ eine gebunbene äRaffe roirb. Siefe füllt man in bie 
(Suueijjfdjalen, fobafe ba3 innere (jod) überfielt, richtet bie 
übrige güllmaffe in ber TOitte einer ©djüffel an, fe^t bie 
©ier barnuf unb umgibt fie mit einer warmen, gelben 
Sräuterfauce. 

163. Sräuter*Ralbfletfd). 

©in Silo festeres Sletfd) bon ber Seule flopft man 
tüdjtig, bann fdjneibet man e§ in fingerbiefe, würfelige 
größere Stücfajen. Sßeterfilie, Sdjalotten unb 150 ©ramm 
geioäfferte, entgrätete Sarbellen l)acft man fein unb bermengt 
bie3 mit geriebenem SSeißbrot. 3>ann reibt man bie Öleifd)* 
ftücfe mit Salj ein, taud)t fie in Derquirlte§ (£t unb paniert 
fic in bem Sarbeüemueißbrot. ©ine Pfanne legt man 
mit Spedfdjeibeu au£, legt bie Stürfdjen borauf unb brät 



Digitized by Google 



— 71 - 



fie im Söncfofen bon beiben (Seiten gelb. SBeim 9lnrtcf)ten 
legt man bas gleifd) erf)o^t auf eine Sd)üffe(. jgn bie 
Sauce tut man etiua§ 3itronenfaft, ein (£i biet Butter, 
rüfjrt mit einem f (einen ÜBefen unb ehoaä SSaffer öon ber 
Pfanne ba$ 3Ingebacfene gut lo3, läßt e§ burrfjfocfyeu unb 
fcf)üttet bie§ über ba§ gleifd). 

164. Sträuter* Sauce (marm). 

(Sine ^anbuott Sd)nitt(aud) unb $eterfilie foroie l / 2 
Zitrone mit bem Waxl fjaeft man fein. (Sinen fteinen 
$od}Uiffd bott OTef)( unb 1 ®i biet Butter röftet man f)eü* 
getb, bämpft bann ba§ ®ef)atfte barin auf, glittet einen 
Suppenlöffel Doli SBouitton baran, lägt bie Sauce V 4 Stunbe 
lochen, tut etn)a8 SWuSfatblüte unb einige kapern baran 
unb rüfjrt fie mit jnm (Sigetb ab. . 3)a$ gefdjloffene (Snbe 
ber Sitrone fd^neibet man ab, fonft fcfymecft bie (Sauce 511 
fefjr nad) ßitronenfdjale. SDcan gibt biefe Sauce roarm über 
(Sier ober 511 geföntem gifd). — Sftan nennt fie „(£fjam= 
pignonfauce", tnenn man ftatt ber Kräuter rctd)tid) Qijam* 
ptgnonS nimmt. 

< 

165, Äräuter^Sauce (fatte). 

(Sin (Sftföffet t»oII 3M)t mit Söaffer glatt gerührt, 3 
(Sibotter mit 9?afjm nerrüfjrt, Salj, 1 / 2 Xaffe milber (Sffig, 
1 Xaffe ^ßrouenceröl, 1 / l Siter Söouiöon, etu>a§ gefjaefte 
"Sßeterfilie unb (Sftragon. 2ttfe biefe Zutaten fd)tägt man 
im Sßafferbabe, bi§ bie Sauce bicflid) ift, rüfjrt, bi§ fie er* 
faltet ift, bamit fief) feine §aut bilbet. 3ft ber (Sffig fdjarf, 
nimmt man Weniger. — $u faltem gifd), traten ober 
(Stern paffenb. 

166. ftrcM'anflanf. 

25 gefod)te ®rebfe bricht man burd), töft bie Scheren 
unb. Sc^män^e au§ unb ftöfct bie Skalen im Dörfer. 500 
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©ramm Söutter läßt man auf bem geucr äergefjen, tut bic 
ftreWfdjalen ba$u uub lägt fie unter beftänbigem Umrühren 
tüchtig fdjnrifcen. ^ft bic Sutter red)t rot, fluttet man 
fic burd) ein §aarfieb unb läßt fie crfaltcn. 4 gefd)älte 
3 ^ßfennigbrötdjen fodjt man in SDiild) 5U einem ftetfen 
93rei unb läßt Uni aud) falt werben. £)ann rüfjrt man 
bie Söuttcr ju ©aljne, gibt bor unb nad) 16 ©ibotter baju, 
Pfeffer, <£alj, etwas SMuafatblum, ben 53rei unb mifdjt 
julefct ben ftetfen Grierfdjnee barunter, ©ine große 5luf* 
laufform ftreid)t man mit öutter unb ftreut fie mit SSecfmefjl 
au$, fdjüttet bie ÜDtoffe hinein unb läßt ben Auflauf eine 
Stunbe bacfen. $tefe Portion füllt 2 Heinere formen. 
Schöne Beilage 51t «Spargeln ober 93Iumenfof)l. $ie ©eueren 
unb ©djroä^e legt man at§ Garnitur um ben Sluflauf. 

167. firriS'Sutter, 

$ie ffreb$fd)alen ftößt man im Dörfer red)t Kein, 
fd)üttet fie in eine Safferolle, tut 93utter barauf unb läßt 
fie Y2 ©tunbe unter öfterem Umrühren bämpfen. Um eine 
fdjöne rote garbe ju erzielen rennet man auf bie ®d)alen 
öon 25 ®rebfen 250 bi§ 375 ©ramm Söutter. Sobalb bie 
SButter anfängt ju fteigen, gießt man fie burd) ein §aarfieb. 
3)ie jurücfbletoenben Schalen ftettt man, mit SBaffer beberft, 
nrieber auf ben §erb unb läßt fie auäfodjen, bte£ gießt 
man burd) ein (Sieb in einen tiefen Detter, läßt e8 erfalten, 
nimmt bie Söutter mit einem Söffet ab unb tut fie 
ju ber übrigen förebSbutter, bie man an einem füllen Orte 
aufbewahrt, aber nidjt ju lange, roeil fie fonfi bie fdjöne 
rofa garbe einbüßt. 

168. ÄrcbSfdjmticn. 

©anj fdjnjadj geröftete ©emmelfdjeiben, fie muffen 
innen nod) meid) fein, beftreidjt man bief mit firebSbutter 
unb garniert fie ringsum mit Sfrebäfdjmänaen. 2Ran gibt 
fie oor ber (Suppe ober al§ SButterbrötdjen 511111 $ee. 
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169. fircb$*®imce (toarm). 

©inen ©fpffel bott 9ö?el)l lögt man in 125 ®ramm 
$rcbsbutter 5erget)en, tut Sal$ unb Süronenfaft I)inju 
unb füllt bon bem SQSaffer, toorin man bic $reb£fcf)alen 
auSgefocht i)at, i)i\\^u. Sßor bem Anrichten rührt man bic 
Sauce mit 2 (Sibottern ab unb gibt noch einige tropfen 
(Sodjemfle hinju, menn fie nicht bie genmnfdjte rote garbe 
haben foHte. §at man fein ShebSroaffer mehr, fo nimmt 
mau (£ouli$ ftatt beffen. 

170. Sre^Sauce (falt). 

Unter ÜDfatyonnaife 9ßr. II rührt man ein reichliches 
Stücf $reb$lnttter unb hilft auch etmaS mit (£ocf)enitte nach, 
bamit bie Savbe ^artvofa nnrb, $iefe Sauce gibt man 
51t faltem SBraten, gifcf} ober (Siern. 



17t Zafyfämtttn. 

griffen Salm fcfmeibet man in fingerbicfe «Scheiben, 
biefe beftreut man mit Pfeffer unb Sal$ unb bämpft fie 
in reichlich ^Butter gar. $ann richtet man bie Scheiben 
franjförmig an unb füllt in bie SWitte eine marme Kräuter* 
ober ©^amptQTtonfauce. 

172. Sammlungen (£<wimel). 

3uerft fefct man bie 3»ngen mit faltem SEBaffer auf 
ba£ geuer, bann fchüttet man ba§ erfte SSaffer ab, fefot 
fie nochmals auf unb lägt fie eine Stunbe fyalb gar fochen. 
hierauf 5tet)t man bie ©aut ab, fchneibet fie bcr Sänge 
nach 2 Seile, faljt fie, fpicft fie mit Suftfpecf recht fein, 
unb bämpft fie in £ouli§ mit einem Stücf Söutter tüeicf). 
2J?au richtet fie auf ber Schüffei erhöbt an, giefct bie Sauce 
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barüber unb umgibt fie mit einem Kranke glacierter ^roiebeln, 
Maronen ober gebratener ©arniturfartoffeln. 

173, 1'ebcr^SnSlifc 

500 ©ramm Kalbsleber Ijäutet man unb miegt fie 
gan$ fein, 5 6tüd 3 $fg.s93rotd)en fd)ält man, meiert fie 
in SSaffer ein unb brüdt fie feft roieber au§. 3)ann gibt 
man bie Seber ba$u, Pfeffer, <Salj, brei gan$e C£ier, einige 
gefd)mttene ßroiebelu, *ßeterfilie unb eine Saffe üoft 9J?el)l. 
9ltfe£ bie£ oerrübrt man tüchtig, formt baoon Klöße, fo ^ 
groß nrie Keine $pfel, unb foefjt fie in 8al$toaffer gar. 
90f an richtet eine braune Söutterfauce Darüber an. SSitt man 
bie S'löjse nodj feiner machen, fefct man ber 9)?affe 100 
©ramm Butter $u unb fod)t bie Knöpfe in Bouillon. 

174* £eber*©djnittctt. 

150 ©ramm frifa^e Seberrourft oom äßefcger aiefjt 
man ab unb läßt fie auf bem §erbe meid) roerben. SBon 
übrig gebliebenem ©änfefett gibt man foöiel fjinju, baß bie 
SOJaffe red)t meid) unb fett nrirb. Kleine Sßecf* unb ©rau* 
brotfd)nitten beftreid)t man juerft mit Sßutter, bann mit 
ber Sebermaffe unb läßt fie falt werben. 55a Sebernmrft 
red)t oerfdjieben gemacht hrirb, fo muß man f)äuftg nod) 
Salj unb Pfeffer nad) ©efdjmacf {jinjugeben. § at mon 
Trüffeln, fo werben bie ©dritten baburd) feljr berfeinert. 
Jpat man fein ©änfefett, fo nimmt man S3utter, tut bann 
aber nod) gcljadte Kräuter unb etnxrä 6enf $u ber £ebermaffe. 

175. fienbe im ©ärtdjem 

Sie gut gefjäutete unb gefpidte Senbe brät man in , 
reid^lid) Butter unb ©ped unter fleißigem begießen fd)ön 
braun. 3)anu fd)neibet man biefelbe in "ißortionenftüde 
unb richtet fie folgenbermaßen an: 

9Kau nimmt ein großem ©d)mar^ (Kommiß) Sörot, 
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frfjueibet ber Sänge nad) finoci'btcf bauon herunter, röftet 
e§ im SBacfofeu troefen unb Hebt e§ mit etroa§ Sftierentalg 
in bie SRitte ber Scfutffel. hierauf legt man bie gleifd)* 
fc^nitten, baß bie Öenbe tm'e ganj au^fte^t, feft jufammcn 
barnuf. 

griffe, grüne, red)t gewölbte Söirftngblätter, flebt man 
mit einem tropfen Wterenfett auf ber ©d)üffel, ring£ um 
ba3 »rot, feft. «eliebigeä ®emüfe, gelbe föübdjen, grüne 
^rinjeiV über ©djncibbofmen, ©pargelföpfe, Sölumen* ober 
Ütofenfol)!, Sharonen ober Seitoroer Ütübdjen, fann man 
nehmen. Watürlid) fodjt man jebe 2lrt für fid) unb füllt 
bie uerfcljiebcneii gemähten ©orten in bie ®oi)U ober 
Sirfingblätter ein. $at mau einmal feroiert, füllt mau 
gletfd) unb ®emüfe und). (Sine auf biefe Söeife fjerge* 
ridjtete (£d)üffel fief)t niemals fo unfauber au$, roie anbere 
nebenetnanber gelegte Qtemüfe, bie nad) bem erften §erum~ 
reiben ftctä tu ein Surdjeinanber geraten unb ba§ gleifd) 
unangenehm berühren. 2)ie ©auce binbet man mit ganj 
wenig Stteljl, gibt nad) belieben etroaS 9?af)m ober 9tfabetra 
baju unb reicht fie in 8aucieren nebenher. Sieine ®ar== 
niturfartöffeldjen legt man mit auf bie 6d)üffe(. 

176. SrammetSbögel unb £tufcn=33rri. 

(©in beliebtet Jperreneffen). 

Sttan fod)t bic Sinfen in SBaffer meid) unb treibt fie 
burd) ein ^aarfieb, bann fdnmfct man 3roiebeln in ©peef 
unb Söutter gar, tut einen föftlöffel üoll SDfeljl ba$u, läßt 
c§ fodjen, rü()rt eimaS gteifcfjeytraft unb gute Söouillou baran 
unb fdjüttet bie ©auce burd) ein ®teb. $)ann gibt man 
bie Stufen ba^u, fd)mec!t fie mit Pfeffer unb Sal§ ab, 
rietet ben 53rei in ber SDtttte einer ©djüffel an unb gar* 
niert tfm mit flehten gebratenen 6auci$d)en ober gefcfymorten 
ftrammetSDögeln. #um 3ngbfrü()ftücf paffenb. SWan reicht 
ßffig bo$u, loeil mancfjc ben fattren Gtefdjniad baran lieben. 
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177. SWaffötom mit ©djhtfeit* 

250 btö 275 ©ramm SMfaroni fodjt man in ©al^ 
tuoffer toeidj, fdjüttet faltet Söaffer barüber unb lägt fic 
abtropfen. $>ann Ijacft man 250 ©ramm gefodjten Sdnnfeu 
mit einigen 3nriebeln fein, gibt 75 ©ramm 93utter unb 
ctttjaS 9Raf)m ba$u unb lägt ba3 ®an$e burdf)fod)en. hierauf 
füllt mau in bie mit Söuttcr unb SSecfmebl Vorbereitete 
Öorm erft eine Sage *Dcaffaroni, bann Scfyinfen unb fo 
fort. 2 gan^e ©ier uerfleppert man mit föaljm unb 
fluttet fie jule^t barüber. 3)ann ftreut man reidjlid) 
^armefanfäfe barüber, ebenfo gefto&eneä SBcigbrot unb 
legt fleine öutterftücfd)en barüber. 2Kan lägt bie Wlalh* 
roni in mittelljeigem £)fen */* Stunbc baefen. 

178, SDtaumeit (glacierte). 

2Sie «3nnebeln, nur fdjneibet man bie ©djale ber 
®aftanien freujroeife ein, fod)t fie bann ! / 4 ©tunbe in 
SSaffer, fdjält fie, fliefjt bie fjeÜe ^tneite Scfjale audj ab 
unb befyanbelt fie im übrigen rote bie «Btmebcln. 

179. 9Jt(U)omtaife 9lr. I (rof) gerührte). 

3 ©igelb rüfjrt man erft eine SBeile mit 6al$, bann 
gibt man tropfenroeife beftcS ^ßrotoenceröl unter beftän- 
bigem Sftüljren baju, fdjmecft bie (Sauce mit ßttronenfaft 
unb etroaS (Sffig ab unb fteCCt fie bis $um ©ebraudj an 
einen füllen Drt ober auf @i$. Sollte bie Sauce ge* 
rinnen, inbem man $u biet Öl baran getan fjat, fo Der* 
rüfjrt mau ein neuc§ ©ibotter in einem SRapfe unb gibt 
r»on ber geronnenen SDJat)ounaife löffefroeife baju. 3ft bie 
fiuft geroitterfcljroüt, fo bringt man ÜRatyonnaife faum 51t 
ftanbe unb geljt fieserer mit bem folgenben S^e^epte. 
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180. SRityoimaife *Rr. II. 

1 Sofie milber ©ffig, 1 Söffe Sßoffer, 1 Söffe 
^robenceröl, reid)lid) 1 Seelöffel tooU 9KeI)l, 3 ©igelb, 
Sol$ unb eine $rtfe guefer. 

$ieä oHe§ gut berrüfjrt, ftellt man in einem ^orjetton* 
gefofj in longfam fodjenbeä SBoffer unb fcfjlägt bie ©ouce 
fo lange mit bem SBefen, bi§ fie bief geworben ift. 

181. aWa^onnaife 9h. III (leicht berbaulia)). 

9Kon nimmt auf jebe& (£i */» (Sfclöffel boH Öl, 7* ®B= 
löffei boll (Sfftg, ettoaä Pfeffer, 6al§ unb Stoonenfoft. 
dJlan öerrüfjrt bieä alles, nimmt aud) ba§ iökifje ber 
(£ier, ftettt bie Sftaffe in einem ^ßorjellontopf in focljenbeS 
SBaffer, fdjlägt fo lange, btö bie Sauce bitf ift, roobei 
ba§ SSaffer am ®od)en Oleiben mufc. $or bem ®ebraud) 
rityrt man einige Söffet tooH (Salme barunter, gür 8 Sßer* 
fönen rennet man 4 @ier. 

182. SKanonnaife 9lu IV. 

125 ©ramm Butter, 4 rofje ©ibotter, eine Söffe 
*ßrobenceröl, l / 2 Saffe (Sftragon. ßffig, etroa& <§alj 
unb roeijjer Pfeffer. $ie Butter rüfjrt man flaumig, 
tut bie (Sibotter hinein unb gibt unter beftönbigem 9tüfjren 
ba£ Öl tropfenmeife {jin$u. gulefct berührt mon ben ©oft 
einer fjalben 3ttrone unb J / 9 Saffe nid)t $u ftetfeä gletfa> 
gelee unter bie Sftatyonnaife. $at mon fein gletfcfygelee, 
löft mon eine Safel roeifje Gelatine in feiger gleifdjbrüfje 
auf, läfjt fie erfalten unb rüfjrt fie unter bie Sauce. SSitt 
man bie SDtotyonnaife mit ©elatine jubereiten, fo muß fie 
einige ©tunben bor bem ®ebraucf) falt geftelilt werben. 

■ 

183. SJtaijonnaifc (gefönte). 

1 ©ftlöffel boll SRef)l, mit Sßaffer angerührt, fodjt man 
mit einer Saffe toott ganj milbem (Sffig. 4 ©ibotter, mit 
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SSaffer angerührt, lägt won bann mit bcra (£ffig auffod)en, 
nimmt bie (Sauce Dom geuer, lägt fie erfalten, tut Pfeffer 
unb Safy, fotoie 8 föglöffel üoÜ ^robenceröl unb einige 
kapern ba$u. Man fann aud) Sftragon unb ^ßeterfilie, 
fein geharft, barau geben ober Champignons. 5)ie Sauce 
ift gut über gefodjte (£ier al$ Beilage ju feruieren. 

184. (£ingcinad)te SRelonem 

9^irf)t gar $u reife Melonen fdjält man, fdjneibet fie 
in flache S>tütfe unb lägt fie 6 £age in gutem SBeineffig 
liegen, nimmt fie ^erau§ uub fod)t fie in frifd)em (£|fig, 
bi§ fie fid) roeichftedjen laffen. S)ann nimmt man fie fjeraui, 
lägt fie falt werben unb legt fie lagenroeife in Xöpfe; auf 
jebe Sage gibt man 4 (Sglöffel $uder, 8 ^ßfefferförner, 
3 <Stürfd)en Muäfatblüte. So fährt man fort, bi£ bie 
Melonenftütfe 511 ©übe finb unb binbet ben ^opf ju. Sßer 
e» liebt, legt nod) 8 Stütf Wägelchen auf jebe Sage, td) 
laffe fie fort, weil biefelben fdjnjarj ausgehen unb baS 
Eingemachte bie fd)öne Sorbe berliert. 

185. äHeerrettidJ (roh). 

Sine (Stange Meerrettich fd)ält man, reibt fie unb 
rüfjrt 1 rof;e§ (Sibotter, etrooS geftogenen $utfer unb (Sffig 
barunter. Man gibt biefen Meerrettich 51t taltem traten 
bei §errenfrül)ftücf, ober aud) 5U blau gefönten Sifdjen, 
in biefem Salle reibt man aber nod) einen ro^en Mpfel 
barunter. 

186. »teerrerttd) in 9tttld>. 

3n eine Safferode tut man ein Stücf SSutter, einen 
Gglöffel bofl Mef)l, 60 ©ramm gefd)älte, geflogene Manbeln 
unb rührt bieä alleS mit falter Mild) glatt. $ann gibt 
man ben geriebenen Meerrettich auch f)inein r etroa§ Salj 
unb #uder, nad) $3ebarf uod) fochenbe Milch, lägt bie 
(Sauce auf lochen, aber nicht länger, tueil ber Meerrettich 
fonft gerinnt. 
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187. 9Jiiforfn chtäiimadjett. 

ÜRan nimmt bie 93?ifpeln, roenn fie meid) finb, mac()t 
bie SBIüte oben fort, pu£t fie fauber ab, beftid)t fie mit 
Stücfcfyen Stangenaimmt unb 9?ägeld)en unb legt fie in 
einen (Steintopf, hierauf gibt man fo Diel guten 2öein= 
effig über bie grüßte, bajj fie bebecft finb unb fügt ganzen 
Sucfer baju. 2luf jebeä ^3funb Sttifpeln rennet man 
250 ©ramm #ucfer. Zubern £ag3 fodjt man ben (Sffig 
mit bem Qudtx auf unb gibt iljn fodjenb über bie grüßte. 
2>iefe£ SBerfafjren mieberfjott man noef) jmeimat an ben 
barauffolgenben £agen unb am britten £age fod)t man 
bie SDtfifpeln mit auf, bi§ fie meid) finb, aber teigig bürfen 
fie nid)t roerben. hierauf legt man bie grüdtye in ben 
Steintopf, fd)üttet ben (Sffig, wenn er falt ift, über bie 
Sföifpeln unb beeft ben Steintopf feft 511. 3)iefe§ Dbft 
eignet fid) a(§ Beilage jum Oct)fenfIeifcr) befonberS gut. 

188, SWtjeb $itfle$, 

^ierju nimmt man fleiue ^ßerljnriebeln, grüne Söofmeu, 
SBlumenfo^lrö^en, türüfdjen Sßeijen, ganj fleine (Surfen. 
Mc§ bie$ fodjt man, aber jebe Sorte allein mit Salj, 
r)alb (Sffig unb SBaffer einige 91ugcnblicfe, läßt e§ abtropfen, 
füllt bie ©emüfe in ©läfer, fteeft eine Schote fpanifcfyen 
^ßfefferö bajmifcben, fdjüttet gefönten SBeineffig mit etroa$ 
fträutereffig barüber unb berfrf)Iiefjt bie ©läfer mit fi'orf 
unb s $ergamentpapicr. 

« 

189* aJhifdjelit mit 3tf<f)*9lagout 

Seezungen, Sonber, Kabeljau ober Sdjetlfifdj fod)t 
man in Saljmaffcr gar, jcrteilt bann ben gifd) in fleine 
Stücfe, bämpft ifjn in ber öor ermähnten Sauce, baß e$ 
ein btefe§ Ragout gibt, hierüber ftreut man juerft $arme= 
fanfäfe, bann geriebene^ iKtetßbrot, beträufelt e§ gleidjfallS 
mit Söutter unb läßt bie 9#ufd)eln oben hellbraun baefen. 
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3ludj übriggebliebenen gifd) famt man auf biefe SBeife 
öerroenben. 

190. SJtufdjeht mit Sletfdj* ober 8rifdj*91agoiii. 

Qbut Vorgerichtete $üf)ner ober fdjon beS öfteren be= 
fdjriebene ®alb£milcfj fodjt man in (£ouli§ meid); bann 
bereitet man ba8 Ragout fo, nrie e§ in Salb§mi(cf}s5lufs 
(auf angegeben ift. hierauf füllt man bie Sftaffe in Sftufdjeln, 
oben beftreut man fie mit Söeigmefjl, träufelt gefdjmolaene 
Söutter barauf unb lägt fie im SBatfofeu Sarbe annehmen. 

19L 3Bttfdjefo uon Sletfd^reften. 

60 ©ramm SButter lägt man mit 2 flehten $od)= 
löffeln öoö üötefjl auf bem 3euer fid) oerbinbeu, gibt 
6 Stücf feingefjacfte Sarbellen (jin^u unb lägt bie§ Me£ 
auffodjen, bann tut man eine Xaffe gute §leifd)brüfje unb 
eine $affe fauren föafjm f)in$u unb lägt bte§ eine SSeile 
focfyen. 3ft biefe äRaffe abgefüllt, gibt man 250 ©ramm 
gefod)te$ ober gebratenes, in Söürfel gefdmüteneS ^alb* 
ober Sdjroeinefleifd) unb 3 rofje (Sibotter ba$u. SDtufcfyeln 
[treibt man mit öutter au§, ftreut Söecfmeljl ^inctn, füllt 
fie mit ber 3ftaffe, beftreut fie mit ^armefanfäfe unb be* 
träufelt fie mit gefcfjmoljener Butter, $luf ein Söled) 
gefteltt, lägt man fie im 93adofen eine Sötertelftunbe mit 
Dberfjifce bräunlidj beiden, $)a Släfe unb Sarbellen faltig 
finb, nimmt man ftdt) mit bem Saljen in 9ld)t. $)iefe 
Portion füllt ungefähr 10 SDhifcfyeln mittlerer ©röge; 
man ferbiert fie fjeig. 

192. 3JlufcHn*8auce, 

50 ©ramm 93utter, 30 ©ramm Sßefjl, 3 Eigelb, fnapp 
Vi Siter gleifdjbrüfye rüfjrt man im SBafferbabe, bis bie 
Sauce bief ift, gibt ©al$, Pfeffer unb 3it*onenfaft ba^u 
unb rüf)rt furj bor bem $lnrid)ten 5 ©glöffel Doli feften 
Sdjlagrafjm barunter, $or$üglidjc Sauce ju Spargeln. 
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193. Werenfadjctt. 

250 ©ramm gebratenes ®albf(eiftf) unb eine gebratene 
$alb3niere, bon melier man ben größten Xeil be§ Settel 
abgefdjnitten ljat, fjacft man fein, bann madu" man einen 
Xeig öon 6 (£ibottern, üerrü^rt biefe mit 5 (Sßlöffeln oott 
W\\d), Pfeffer, ©aty, getiefter <ßeterfilie unb ©djnittlaudj, 
gibt ba£ Sletfd) baju, rü()rt julefct ben weißen (Sterfdjnee 
barunter unb bä'cft oon biefer Sttaffe, in ber Pfanne, mit 
retdjlid) SButter einen ®ud)en, ben man in ben SBacfofen 
fteUt unb bort */* (Stunbe bacfen läßt, ofme ifjn $u roenben. 

194. SRtercn^S^nttten. 

yjlan bereitet biefe genau roie $alb$fjirnfdmttten, nur 
nimmt man ftatt be§ $ira8 bie ®a(b£niere. 

195. 9litbelfiidjeii mit ©djmfett. 

«ßuerft macfjt man ben Sftubelteig unb rechnet 1 (£*i 
auf bie <ßerfon. 3)ie (Sier öerquirft man tüchtig, gibt 
aber fein (Salj baju, roeit fie baburcf) langfamer trocfnen, 
bann rüfjrt man fo Diel ättefjl fjinein, baß fid) ber Xcig 
eben weigern läßt. (Sr muß gan$ befmbar fein. 9Wan trorfnet 
ifjn im Sommer an ber Suft, im SSinter auf (Sdjüffeln, 
bie man auf ben §erb fteUt, roßt bie ©tücfe auf unb 
fdjneibet fie red)t fein, hierauf fod)t man bie Rubeln 
jugebeeft tu ©alsroaffer gar, aber nur nidjt ju meid). 
2luf einen ®ud)en rennet man 150 ©ramm gefönten, 
5iemlid) fetten €>cf)infen, man fjaeft il)n mit einer Bliebe! 
recfjt fein. $)ann tut man reid)lidj 53utter in bie Pfanne, 
gibt eine Sage Rubeln hinein, ftreut ben ©djinfen barüber, 
tut Rubeln barauf unb baeft ben ®ud)en auf beiben 
©eiten fdjön braun. 

X i t u 8 , Hflettei pit ante ©petfen. 6 
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(Statt bcr Rubeln foim man aud) Sartoffeln nefjmen, 
ber Suchen wirb aber roeniger faftig. 

196. 9htbel«3btf!attf. 

100 ©ramm Söutter rüfjrt man fdjaumig, tut 100 
©ramm ^armefanfäfe, 5 ©igelt), Pfeffer unb Sal$ barunter. 
250 ©ramm troefen gezogene Rubeln fod)t man in 2Rild) 
ab, tut fie ju bem übrigen, rüfjrt allcä gut untereinanber, 
mifd)t jule^t ben fteifen (Sierfdjnee barunter unb füllt bie 
SMaffe in eine oorgeridjtetc Sluflaufform. 2)ann ftreut 
man reid)lid) <ßarmefanfäfe barü6er, legt 53utterftücfcf)en 
barauf unb batft ben Auflauf i / 2 Stunbe im Dfen. 

197. SRiiffc (eingemachte, engl, SReaept). 

©rüne, ©nbe Quni gepflüefte Sßallnüffe burdjftidjt 
man mit einer ©tricfnabel ober filbernen ©abel unb legt 
fie bann 10 Xage in Saljnxiffer. hierauf lägt man fie, 
au$ bem SBaffer genommen, in ber (Sonne etmaS fa^rumpfen. 

2)ann legt man fie in einen ©teintopf, tut ©al^, 
<ßfefferförner unb Sftägelcfjen baju, fd)üttet fom'el gefönten 
Sötereffig barüber, baß bie pfiffe baoon reidjtid) bebetft 
finb unb läßt fie uofle 6 Monate ftefjen. grüner finb 
fie nid)t genießbar. 9)can ferüiert bie SRüffe ju faltem 

198. Sltiffe (eingemachte). 

9Wan pflüeft bie 9?üffe um 3ofjanni unb burd)fti^t 
fie mit einer filbernen ©abel. 9 STage legt man fie in 
Saffer unb gießt jeben Xag nrieber frifdjeS SSaffer 
barauf. 9lm 10. Xag fod)t man bie ftüffe in SBaffer, 
bis fie fo meid) finb, baß man fie mit einem §öl}djeu 
burd)fted)en fann ; bann läßt man fie ablaufen unb fpieft 
fie mit Zitronat, ^ommeranjenfchalen, gimmet unb TOgel« 
tl;en. 9Jcan miegt bie 9cüfje unb nimmt gteidptel 3ucfer, 
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biefen läuterte man mit Sttufttauge unb focfjt bie 9hiffe 
nod) ein* bis $meimal in bem Safte auf. 

2luf 60 9cüffe rennet man 8 ©ramm Stangen* 
3immet, 45 ©ramm 9cagelcf)en, 90 ©ramm Zitronat 
unb 90 ©ramm ^ßommeranjenfc^ale. 

Sßenn man bie Wüffe in bie ©läfer gefüllt fjat, mu§ 
ber Saft reicfylicf) barübcr fteljen, tneil bie üftüffe biel 
Sörüfye einfaugen. 

199. Cltoeit (gefüllte). 

9flan fd)ätt bie Dlioen mit einem fdjmalen Keffers 
cf)eu fdmecfenartig toon tfjrem Steine ab, formt bann ftatt 
beä Steinet ein fleincS gleifd)ttö$cf)en, loicfett bie Schale 
ringS um baSfelbe fjerum, ftellt bie fo aufgerollten Dltoen 
in eine Gaffer olle mit ^Bouillon, bamit ba£ $rö$cl)en gar 
roirb, unb berroenbet fie fpäter jum ©arnieren. 

200. Oltoen mit ©arbeiten. 

90?an fdjält bie Düben, nrie e£ im borigen Üfejcpt 
angegeben ift. $ann rollt man 72 entgrätete Sarbelle 
feft auf, umtuicfelt fie mit ber Dliüenfcfyale unb berroenbet 
fie gleichfalls al£ ©arnitur. 

201. Omelette mit gfjamlrignonS. 

6 (£ier berquirlt man tüchtig, tut Salj baju unb 
baeft ba£ Omelette mit reicfylicf) 53utter in ber Pfanne, 
man ftid)t roäfjrenb bc$ 23acfen3 einige 90?ate lunein, toenbet 
eS aber nid)t um. hierauf füllt man baSfelbe mit (£()am~ 
pignonS, meldte in Butter gar gefcfjmort unb mit einer 
biefen 33eef)amelfauce öermifcfjt finb, flappt e$ jufommcn 
unb ferüiert e$ fofort. 

6* 
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202. Omelette (gerütteltes). 

9 (£ier berquirlt man gut mit '/* Xaffc ^Bouillon, 
ettr>aS Pfeffer unb Sal$ unb 1 §anbuott gefjatfter ^ßeter* 
filie. (Stwa 75 ©ramm SButter tut man in bie Pfanne, 
fdnxttet, wenn fie gefdjmoljen ifr, bie ©iermaffe hinein unb 
rüfjrt fie beftdnbig langfam auf, bis bie Omelette bie 
geroünfdjte geftigfeit erlangt Ijat. 2)ann rollt man fie 
auf unb gibt fie gleid) 5U Stfcrj. ©tatt Söpuitton fann 
man auetj nehmen. 

203. Omelette mit ftletfdplle. 

5 recr)t frifcfje (£ier, ba£ Söeiße ju ©ermee gefcfjlagen, 
uerrüfjrt man mit 3 Eßlöffeln troll Mity, 1 Teelöffel boll 
SDtefjl unb Salj uub baeft l)iernou gan$ langfam, anfangs 
jugebetft, bie Omelette nur auf einer 'Seite. £>ann füllt 
man fie entroeber mit 250 ©ramm getieftem ©dn'nfen, 
mit Butter unb Ütafjm, eben burc^gefoc^t, ober irgenb 
einem Ragout üon @alb£mild) ober jungen Jpafjndjen. 

204. Dftereiet^arien. 

Unfdjablidje garben, aud) jutn färben ber glcifd)- 
geleeS. 

3)unfelüiolctt. 

9#an fd)neibet ctroaS roten Soljt, läßt benfclben mit 
wenig SBaffer burd)fod)en unb gießt ifjn burd) ein 5ftutU 
läppten. 

9iot. 

$>em ©aft bon gefod)ten roten $üben fcfct man nod) 
einige Kröpfen ßocfyenille $u, bie man 511m Sorben ber 
^ßubbingS in gläfdjdjen fäuflid) erhält. 

© e l b. 

Söian fod)t etwaS ©afran in SSaffer auf unb fluttet 
baS Gaffer in ein ©efäß. 
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SDtan nimmt eine £>anbüoll (Spinat, fpült ilnt feljr 
tauber ab, fyatft iljn fein, fodjt i()n mit etroa» SBafjer 
uub bvücft il)n in einem £ud)e feft au§. £>iefe§ abgelaufene 
SBafjer benufet man junt gärben. 

©lau. 

Wlan lägt etn>a§ 2acfmu3 in SBaffer auffodjen unb 
fd)üttet bic glüffigfett bind) ein 6ieb. 

©raun. 

Wein lägt 3roiebelfd)alen mit roenig SBaffer au§fod)en 
unb erhält eine braune glüjfigfeit. 

®efd)tnach>oll finbe id) biefe bunflen ©elee$ nidjt, 
aber juraeilen finb fic 511m 21u3giegen oou grüßten in 
©eleeformen redjt f)übfdj anzubringen. 

205. Cfter*@icr. 

5 Minuten gefodjte @ier fdjält mau, bann legt man 
fie in bie oorerroäfmten gelben, grünen unb roten glüffig* 
feiten, bi£ fie inteufiu garben angenommen fjaben. hierauf 
fd)id)tet man fie in einer engen 8d)üffel übereinauber unb 
fdjüttet, aber fo, bag bie (Sier Jjerborfefjen, gefönte äftatyon* 
naife barüber. ©inen Seil ber (Stcv lägt man lueig. 

206. Cflerfcft-Sc^üffef. 

&ie borftefjenb befdpriebenen, gefärbten (£ier fann man 
aud) in eine gorm in roeigeä ©elee einlegen unb bann 
geftürjt mit einer Sftatyonnaife ferbieren. 

207. *ßaitftfdj mit Senf. 

fßon übriggebliebenem Sdjcllfifd) mad)t man folgen* 
be§ moljlfcfymecfenbe ©erid)t: 3)en borfidjtig entgräteten 
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gifdj teilt man in fleine 8tücfdjen, bann tut man 
125 ©ramm SButter in bie Pfanne, giDt 2 (Sjjlöffel Doli 
Senf hinein, fluttet bcn gtfdj unb in Sdjeiben gefcfynittene 
gefönte Sartoffeln barüber unb rü^rt öorfidjtig, bamit 
bie Kartoffeln nidjt ju fet)r uerfallen, bie SOfaffe mit einem 
Keffer um, bi£ fie gelblidj gebraten tft. 

208. haftete öott Heftern. 

9)Jan bäcft eine Heinere Sßaftete toon Söutterteig, aud) 
fann man bie 9luflaufform mit Xeig belegen, fe£t bann, 
bamit ber Xeig fid) nid)t oerfd)iebt, ein ^orjeüantöpfdjen 
in bie gorm unb fjebt e3 erft nad) bem Warfen fyerauä. 
Kalbsbraten, ©cf)infcn, alleS ma§ man oon gleifdjreften Ijat, 
Ijatft mau fein, ebenfalls einige «Smtebeln, ^ßeterfilie, x / 2 $U 
trone mit bem Hftarf gewiegt, 50 ©ramm ©arbeiten unb 
2 föfclöffel Doß Kapern. 3)ann fd)roi£t mau einen ®fc 
löffei Doli 2Ref)l in 100 ©ramm Butter, tut ein ©la§ 
SBein, 6alj unb Pfeffer ba$u unb fobiel SöoutHon, baß e£ 
eine recfyt faftige SMaffe wirb. 3ft biefe erfaltet, füllt man 
fie in bie haftete unb läfjt fie im Dfen burd) unb burd) 
t)ei§ roerben, ju baden brauet fie nietyt mcf)r. 

209. $anM. 

Vt SHIo Dd)fenl)ers ober ©einfleifcf), 125 ©ramm Ockfen* 
leber, Salj nad) ©efdjmacf, foct)t man in Söaffer 1 ©tunbe. 
3)aun fügt man 500 ©ramm frifd)e§ 53aud)läppd)en bom 
©dnuein f)tn$u unb lögt alleS jufammen gar fodjen. 3)ie 
©rieben bom legten auSgelaffenen Bieren* ober ©cfytoeinefctt 
roerben fein geljatft, ober burd) bie gleifc^acfmafdjine ge* 
brefjt unb in bie nidjt 51t lange Sörüfye getan, nadjbem 
lejjtere burdj ein Jpaarfieb gegoffen mürbe. $)ann fommt 
1 Teelöffel Doli Pfeffer, ebenfoüiel $iment, eine gute 
SWefferfpifce 9?ägeld)en unb baS gefjaefte gleifd} tjuiju. Übrig 
gebliebenes, fetteS gleifd), 9kfte, Söratenfauce fann man 
aüeä l)ineintuu. tfuleftt, nadjbem alleS am Kochen ift, ftreut 
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man unter beftänbigemütüfjren fomel$ud)n)ciäenmef)l Ijinein, 
ba& bie 2Haffe orbentlid) fteif ift. ^ebenfalls mug ba§ 
äRe^t 1 /\ Stunbe mitfüren unb mufc Dom eifernen £opf 
loälaffen. 3)iefc Portion ift auf 4 SJto^eiten für 3 
$er fönen beregnet. 

210. ^etljtoiefeeln (eingemachte). 

Steine ^ßerläroiebeln fd)ält man fauber, fod)t fte in 
(Sffig mit Sal$ jiemlid) meid), roenn fte abgefüllt finb 
legt man fie in ©läfer, fd)üttet (Sftragon ober guten 
©eineffig barüber unb binbet bie ©läfer 51t. Wc\n reicht 
fie 511 falten gletfd)fpeifen, um ben Appetit 5U reiben. 

211. ^famtfudjen (belegter) 3ir. I. 

2J?an mad)f einen (Sicrfudjen bon 6 (Stein, 1 ©felöffel 
%)M)\ unb SlRild). Suerft tterriiljrt man ba§ 9#efjl mit ber 
SD?t(dt) glatt, tut bann bie ©ibotter unb Sal$ fn ne " 1 11110 
mifdjt aulefct ben fteifen ©terfc^nee barunter. (Sin (Sibicf 
^Butter tut man in bie Pfanne, fdjüttet ben Xeig hinein, 
flicht einigemale mit bem Keffer burd) unb bäcft ben Su* 
djen auf beiben Seiten fdjön braun. $)ann fdjiebt man ifjn 
auf eine Sdu'tffel unb belegt irjn mit folgenbem. 500 ©ramm 
Spargel fdjält man, fdmeibet iljn in 3 Zentimeter lange 
Stücfdjen unb fod)t fie in Saljroaffer gar. 2)ann mad)t 
man eine Spargelfauce toon 1 (£&löffel ooU SWeljt, 50 ©ramm 
Butter unb Spargelroaffer unb rül)rt bie Sauce mit 3 
(Sigelb ab, löft eine Sflefferfpifce öott 3eif eintraft in 93ouitton 
auf unb rüfjrt fie barunter, bie Sauce barf aber nur btef- 
lid), nid)t bief fein. 3"^^t mifcr)t man 150 ©ramm ge* 
fjaeften Kalbsbraten ober getieften Sdn'nfen unter ben Spar* 
gel, ermörmt bie 9ftaffe, füllt fie bann auf ben Sudjen unb 
beftreut ifjn reicfylid) mit geriebenem ^ßarmefanfäfe. Statt 
be£ SpargeB fann man aud) Sc^marjmur^eln ober gefodjte 
23lumenfol)lrö§d)en nehmen. 
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212. i<f™nfw$ett (belegter) 9lr. II. 

SDkn mad)t wart) toorfjergeljenber Angabe, aber Don 
8 (Stern, 3 ganj locEere, Dmeletteartige (£ierfucf)en. $)en 
(Srften belegt man mit gefjacftem Sdjinfen, ben man 
mit SRaljm über bem geuer fyeifi roerben lagt. $)ann 
legt man ben jtüetten $ud)en barüber unb madjt eine 
gülle Don Salb§mild)er, bie man in Saljroaffer eben gar 
fodjt, fjacft unb gleichfalls mit $al)m erroärmt, bieS ftreidjt 
man über ben jmeiten Suchen. |>at man ben brüten 
Suchen barauf gelegt, fo gibt man «Spargel in gelber, t 
etmaä btcfer ©ierfauce barüber. S33itt man ben $ud)en 
fparfamer madjen, bacft man nur 2 Omelette^ unb füllt 
gefjacfte Scfyiufenrefte In'nein. §at man feinen Sdjinfen, 
fo fann man rote gefjacfte gletfdnrmrft baju öeriuenben, 
unb, ftatt beS Spargels, in Sdjeiben gefdjnittene ftof)l* 
raben nehmen, bie man in SBaffer meid) fodjt, bann 
in einer guten, bitflidjen (Sauce toon Söutter, SRafjm unb 
ettnaS 9Wef)l nochmals burd)fod)en läßt unb red)t fjeifj 
bergartig auf bem Sudjen anridjtet. 9Wan mufj ba§ 
®anje redjt flott r)erfteCCcn, bie Suaden fdmett baden, tneil 
fie Dom langen Steden feft rocrben. 

213, $famtfud)Ctt mit £ebettorotft. 

©inen Socfylöffel Doli SOfeljl rür)rt man mit etroaS Sftilcf) 
an, tut Sal$ unb 4 ©ibotter baju unb rüfjrt ben fteifen 
(Sierfctjucc julefct barunter. 9hm fdjnetbet man gute, frifdje 
Seberrourft in nid)t $u bünne Scheiben, jieljt bie Schale 
ab, fefct fie franjförmig in bie Pfanne, brät fie in Söutter 
etwas an, fd)üttet ben Steig bajmifc^en unb bacft ben 
Shicfyen auf beiben (Seiten fdum braun. 91uf einen Suchen 
redmet man 125 ©ramm Sßurft. 

214 $famtfudjeit*9i0tten. 

9Wan bäcft 2 gute *ßfannfud)en unb beftreid)t fie mit J 
folgenber gütte : 250 ©ramm getiefte gleifdjrefte, 2 ganae 
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©ier, ein trorfene§, geriebene^ ©röteren, ©al$ unb Pfeffer 
unb fo m'el Wtity, bau bie SRaffc breiig ift, man lögt fie 
langfam auffod)en. 2)ann rottt man bie ®ud)en auf, fdmeibet 
fie in 2 (Zentimeter birfe ©djeiben, taucht fie an ben offenen 
(Seiten in *ßaniermef)l unb bärft bie ©djnerfen an ben 
panierten ©eiten an. 

215. ^ftrfttf) (rote). 

9)Jan legt bie *ßfirfid) in t)ei6e§ Söaffer, jic^t bie 
graue ©a>te ab unb fdjneibet fie burd). 9htf 6 Sßfunb 
grudjt nimmt man 3 $funb «Surfer, l /« 2i*w Stteincffig, 
l j 2 ßiter italienifdjen SRotiuein ober Söorbeauj, 10 ©ramm 
©tangenjimmt unb 5 ©ramm helfen, ©inen Seil ber 
$firfid)ferne, etroa ben vierten, ftf)fägt man auf, fdtjält fie 
unb legt fie in bie ©täfer. 

.Surfer, SBein unb (£ffig foct)t man, nimmt ben ©djaum 
ab, nimmt ben fteffel vom geuer, legt bie ^firfidje fjtnein, 
fefct fie hrieber auf unb lägt fie faum tveid) focfyen. 3)ann 
lagt man fie abtropfen unb legt fie mit bem (Semürj famt 
ben fernen in ©teintöpfe ober ©läfer. ftad^bem bie giüffig* 
feit birflid) eingefügt ift, fdjuttet man fie abgefüllt über 
bie grüßte. 9?act> einigen Sagen fod)t man ben ©aft 
mieber auf. 9?act) 6 Sagen abermals, unb bann lägt 
man bie $firfid) 3 Minuten lang mitfodjen. .Sute^t 
binbet man bie ©täfer feft ju. 5)ie grürfjte müffen reidj- 
Ud) mit ©aft bebeeft fein. 

216. ^ia^elfiriner. 

Sfttnb*, §ammel= unb ©d)tr>etnepeifd), von jebem 500 
©ramm unb je 500 ©ramm in ©Reiben gefdmittene 
Kartoffeln, ©efferie unb gelbe SHüben. $)a§ ©emüfe mirb 
abgebrüht unb ba§ gleifd) in breifingerbreite ©türfe ge= 
fdmitten. 2)ie§ füClt man in eine $id)elfteiner $Hed)fortn, 
ftreut ©atj unb ein menig GTatjennepfeffer bajnrifdjen, gießt 
eine Söffe fräftige SBouiflon, mit etma§ gleifdjcjtraft ge* 
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roür$t, barübcr unb lägt ba§ ©erid)t ununtcrbrodjen foeljen, 
bis alleS meief) ift. Wti einer Sermette umftecft mirb bic 
gorm ferbiert. 3n (Ermangelung einer gortw fanu ba$ 
®erid)t auety in einem gut fd)Iiegenben Sdjmortopf gefönt 
werben, bie £auptfad)e ift, baft ber $ampf nidjt entroeidjt. 

217. Pommes frites. 

s JDcan fdjneibet rofje, gcfd)älte Kartoffeln in 3 (£enti* 
nietcr lauge unb gut l j 9 (Zentimeter biete Streifen, n»äfd)t 
fie tüchtig unb trotfnet fie auf einem Stucke gut ab. 
Dann Oeftreut man fie mit Salj, bepubert fie mit 
feinem 9fte()l, ba§ man in ein $ftullläppd)en binbet, unb 
baeft fie fdjmimmenb in Sett. Söraudjt man eine große 
Portion, fo baeft man bie Kartoffeln portionenmeife gut 
burd), fdjüttet fie bann auf ein Sieb, btö alle auf biefe 
Söeife borgebaefen finb, unb baeft fie bann jum jmeiten 
TOale über Ijeifjem Seuer flott golbgelb. Sßor bem Ser^ 
uieren beftreut man fie noef) mit etmaä feinem Sal$. 3)ie 
Pommes frites muffen innen meid) unb nur außen fjart 
gebaden fein. 

218. ^refffotf. 

9D?an nimmt einen großen fjalben Sefymein^fopf, ein 
<ßfötd)en unb brei Sdnoein^ungen , mäfel)t bie£ gehörig 
ab, fefct e§ mit SSaffer auf, fef)äumt e§ gut au£, tut 
Salj, Sellerie unb gelbe SRüben baju unb lägt ba§ 
Sleifd) gar foefjen. $)anu legt man ba§ Sleifd) QttfS 
.^adbrett, fefjneibet bie Sdnuarte ab unb fuel)t ba§ gute 
Sleifef) fjerau3, jiefjt bie jungen a & unb fdjneibet alle$ in 
mürfelige Stüdcfyen, aud) bie fettigen Stüde nimmt mau 
baju, ftreut Pfeffer, Salj, Sflu^fatuufj, 9fägeld)en unb 
Xt)mian barüber. ilnterbeffen gießt man bie $3rülje 
burd) ein Sieb unb fod)t fie mit etma§ .ßitronenfdjale 
unb einem 7* Siter Söeiueffig furj ein. $>a§ gleifd) 
gibt man in bie SBrülje, bicfelbe muß gerabe ba§ ®e== 
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fdwittenc bebecfcn, Ijierauf fdjüttet man bie 3Raffe in 
eine gönn. Statt fc^neibet man ben $reftfopf in ©djeiben 
unb reicht eine föemolabenfauce baju. 

219. ^refefotf t»on Salbflctfdj. 

5D?an nimmt einen frönen StalbSfopf, jmei ®alb§* 
jungen unb au&erbem nod) ein ©tücf Salbfteifd) Don 
500—750 Oramm. $iefe§ Steifet) bereitet man auf bic 
toorfjer angegebene SBeife. $lud) bie Sörülje läßt mau 
einloten, tut etroaä (Sffig, Sal$, Pfeffer, Wägelchen, 
$iment fjinju, aber öon jebem nur l j % 2Nefferfpifce tootf, 
gibt ba£ Hein gefdjnittene Steift in bie $8rüf)e, lägt e£ 
nod) 1 / 2 ©tunbe fodjen, bamit bie äftaffe nidjt 51t bünn 
ift, unb fd)üttet fie bann in eine ^orjettanform. ©eftürjt 
ferütert man ba§ ©ül§fletfd) ju grünem Salat unb gibt 
eine falte ©enffauce ober ©iebenfac^enfauce baju. 



Cv. 

» 

220. Dnorf (©iebfäfe). 

griffen, tueifjen Säfe treibt man breimal burd) bie 
§acfmafd)ine, bamit er ganj fein mirb, bann rüfjrt man 
etroa§ SRafjm unb gefjaeften (Schnittlauch barunter unb fer- 
Diert ifm in einer ©laSfdjale. ©anj fein gefdmittene 
ßnriebeln fefct man aud) mit auf, weil Herren ben ©e* 
fajmacf lieben. 9Ö?an gibt Startoffeln, in ber Schale ge= 
fodjt, bap. 

221. OuobUbet 

Jpierju nimmt man Söirnen, Cuitten, Wpfel, $TprU 
fofen, grüne SBoljnen, $31umenfo(jl, Surfen, Karotten unb 
Melonen. -iftacrjbem bie grüßte unb Surfen gefd)ä(t 
unb entfernt finb, fd)neibet man fie in fleinc ©tücfe. 



Digitized by Google 



— 92 — 

Sölumenfofjl berteilt man in einjelne 9Jö8d)en, bie Sa* 
rotten fcfyält man, unb bie $ol)nen jiefjt man fauber ab. 
$)ie ®emüfe fod)t man in leidfjt gefallenem, bie grüßte 
in ungefal^enem Söaffer gar, fdjüttet fie auf ein ©ieb, 
ba£ man in falteö Söaffer ftellt. ©ut abgetropft legt 
man grüßte unb ®emüfe burcfyeinanber in eine ©djüffel. 
$)ann fod)t man bünnen Sucferfirup unb fd^üttet biefen 
über ba$ Eingemachte. $lm folgenben Sage gießt man 
ben ©oft ab, ju 1 ßiter ©oft fommt 1 Eßlöffel toott 2ßein= 
effig unb fluttet biefen fodjenben (Saft über ba§ Eins 
gemachte. 9tatf) 24 Stunbcn legt man ba§ Duoblibet in 
®läfer, focf)t ben €>aft bitflid) ein, gießt iljn barüber unb 
berfcfyließt bie ®läfer luftbufjt. 2Ran nimmt an ©erntest 
fjalb fo t>iel §ut$ucfer al§ Dbft unb ©emüfe, läutert ben 
ijucfer, in SSaffer getaucht unb fcljüttet außerbem nocty 
etwas Üföaffer fjinju. 

m. 

222. 9totoc8d)Ctt. 

Tlan fdjneibet bie SBurjelfafern ab, läßt ba§ Kraut 
mit bem Stielten etroa 2 Zentimeter lang baran unb 
mäfdjt ftc fauber. 9tfeuerbing$ fyat man allerliebfte fleine 
9llfenibeftänber, um fie jur £afel $u geben. 

©alat matfjt man f olgenbermaßen : 9Ran fcfyneibet 
bie SftabieScfjen wie bte Üfettidje, fal$t fie unb macfjt fie 
ebenfo an. $5ann richtet man fie bergartig auf einem 
£etterd)en an unb ftettt abgefcfyntttene Ijalbe Sftabieäcfjen 
mit ben grünen ©Helsen al§ Garnitur ring$ f)erum. 

223. SHtt^ÄartoffcIti. 

2Ran focf)t Kartoffeln in ber (Schale, jteljt fie ab 
unb fcf)neibet fie in (Scheiben, tuenn bie Kartoffeln fleht 
finb, läßt man fie ganj. Stenn fcf)U>i&t man einen Kod)= 
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löffei 9(M)l in 100 ©ramm Butter fjellgelb, tut ©qIj 
nad) ©efdjmacf ljin$u unb rüfjrt retd^ltd^ J / 4 Siter füjjen 
ober nicfyt ju fauren 9taljm unb */ 4 £iter 9#ild) barunter. 
2)ann lägt mon bie Kartoffeln eine Söeile in ber ©auce 
fod)en unb gibt ftc redjt roarm ju $ifd). 

224. 9taljmtctg jit Wetncu hafteten ober ©arnirurcu. 

250 ©ramm Eutter, 375 ©ramm 2Refjl, 6 (Sßlöffel 
öott faure ©af)ne unb ettua$ ©alj. S)a3 SReljl nimmt 
man auf§ ^aefbrett, macf)t eine Vertiefung, füllt bie ©aljne 
unb ©al$ hinein, jerpflütft bie Butter unb verarbeitet aüe§ 
gut untereinanber. 5)ann rollt man ben Xeig nid)t 511 
büitn, ftic^t nad) früher angegebener SBorfdjrift 93öben, 
föänber unb $ecfel für Heine hafteten ober mit 93led)* 
formen $albmonbe ober anbere flehte gormen au§, bc* 
ftreid)t ba§ ©ebäcf mit uerfleppertem (£t unb baeft e§ 
flott in fjeifcem Ofen. 

225. Steibefudjen Oßuffer). (©efjr gut.) 

5 v $funb Kartoffeln »erben fauber gefcbält, gemäßen, 
gerieben, auf ein ©ieb gefdjüttet unb jum Ablaufen auf 
ein ©efdjirr geftellt. $ann fluttet man ba§ SSaffer ab 
unb rüfjrt baä jnrücfgebliebene Kartoffelmehl nrieber bar* 
unter. (Sin 4=^ßfennigs$3rötd)cn roeidjt man in l j i Siter 
SOftldj ein, fod)t e3 §u SBrei, fd)lägt brei ©uueift ju ©djuee, 
rüljrt ba3 Eigelb, ba$ abgefüllte Söei&brot, etroa§ ©al$ 
unb julefct ben ©djnee unter bie Kartoffeln unb baeft 
bon biefer SRaffe in glüfjenbem gett, fjalb Butter, Ijalb 
Sc^malj, red)t flott fleine fnufperige Kuchen. 

226. <HeiSt>affctd>en. 

250 ©ramm 9ftei§ brüljt man breimal ab, bann fod)t 
man ifm mit 2 8ttH'ebeln unb guter Bouillon mit gleifd)* 
ejtraft oerftärft, red)t ftetf. darauf brüeft man ir)n in 
93ed)erformen, ober in Ermangelung folcfyer nimmt man 
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enge Xaffen, füllt fie fnapp fjalb unb ftür^t fie. $tefe, 
unten flachen Slöße paniert man, wenn fie erfaltet finb, 
juerft mit ©i, geriebenem Sßarmefantafe unb Söeißbrot unb 
bacft fie langfam in Ijetfjem ©d)mal$ au3. ©inb fie alle 
ge baden, fo fct)iieibet man oben einen 2)edel ab, f)öl)lt ba& 
innere au3 unb füllt ®albfleifd) ober ®olb£mild)s9fagout 
hinein. 

227. 9iei34Raitb (gebadener). 

250 ©ramm gut abgebrühter 8tei§ nri'rb mit Söouitton, 
©alj unb einigen ^^iebeln langfam gargefodjt, bannt 
bie Börner ganj bleiben. SDann frreidjt man bie ftran^ 
form gut mit Butter au$, ftreut <ßaniermef)l hinein, füllt 
eine Sage 9tei£ ein, ftreut tüdjtig *ßarmefanfäfe barüber 
unb füUt nadj, bi§ bie gorm gefüllt ift. hierauf 
ftellt man fie in ben Dfen unb läßt ben &ran$ x l% ©tunbe 
bacfen. 3)ann ftürjt man ben SKeiSranb auf eine ©d)üffel 
unb richtet in ber äftitte ein §a(men* ober $albfleifcf)s 
Ütagout an. 

228. 9temoulaben*Sauce. 

50 ©ramm SButter rüljrt man $u ©afme unb rü^rt 
3 rol)e (Eigelb barunter. £)anu (jadt man brei Ijartge* 
föchte (Sibotter unb eine Jpanbooll ^eterfilie red)t fein, 
tut fie 5U ber Söutter, ebenfo 3 ©jjlöffel ooll ©enf, 
Pfeffer unb ©alj unb gibt unter beftänbigem SRüfjren 
125 ©ramm ^ßrooenceröl ba5u. gerner fomint nodj) 
ctroaä (Sftragoneffig unb meiner SBein an bie ©auce, bie 
fet)r runb fein muß. 33 or bem ©eruieren rüf)rt man fic 
burrf) ein gvobe§ ©ieb; fie paßt 51t allen falten gleifd)= 
gerieten. 9?ad) belieben fann man aud) nod) 50 ©ramm 
gefyacfte ©arbeiten baju tun unb mit öerrüfjren. 

229. SRettid) unb 9?abteSd>en. 

9tettid)e fd)ält man, fdjneibet fie in ganj bünnc 
©Reiben, ftellt fie, mit reid)üd) ©alj beftreut unb juge= 
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becft, l /2 Stunbe fn'n, brücft fie bann au£ unb macf)t fie 
mit Öt unb (£ffig unb reidjlid) grob gezogenem Pfeffer an. 

■ 

230. SRefte^ubbtng. 

gteifd^reftc jeglicher 9lrt Inffen fid) uerroenben. (Einen 
(Suppenteller öoü gefyatfte8 gleifd) ' läßt man mit .ftttricbeln 
Pfeffer, Sola unb SKuSfat in ©utter burdjfdnnifcen. SBon 
3 (Siern unb etmaS Wüä) mad)t man ein ganj meidjeS 
SRüljrei unb rüfjrt bieä mit nod) 2 ungef otfjten ©gelb, 
3 Eßlöffeln boU geriebenem ©rot, einer fleinen ^anbbott 
geljacfter ^ßcterfilie, etroaä geriebenem 9$armefanfafe unter 
ba§ 8'teifd), ä"tefot mifd)t man ben fteifen (£ierfdmee 
borunter. Söttt man eine größere Portion Ijaben unb 
fjat nid)t mefyr Sleifd), fo fann man nod) ein eingetr>eid)te§ 
S3rötd)en unter bte SRaffe rühren. 9?un ftreicfyt man eine 
^ßubbingäform, aud) ben 3)etfel, mit SButter nu£, ftreut 
geriebene^ Sörot burd), füllt bie 9Waffe in bic gorm unb 
läßt fie V/ % Stunbe im Söafferbabe foc^en. 

Sftad) bem Stürzen umgibt man ben ^ßubbing mit 
brauner SButter ober warmer Sräuterfauce. 

231. SHifotto. 

SDton fdjneibet 2 große .groiebeln Hein unb röftet fic 
mit 250 ©ramm gut auSgefudjtem 9tei$ in 150 ©ramm 
33utter, bi§ bte .ßroiebeln gelb geworben finb. darauf 
fodjt man ben Sftetö mit 3 Suppenlöffeln bott guter 
gleifd)brüf)e in 20 Minuten, augebeeft, gar. $ie $ei§f örner 
muffen gan$ bleiben, barum barf man nid)t barin rühren. 
&at man §ü()nerteberd)en, fo brät man fie mit bem 
3Ragen in Söutter braun, fcfyneibet fie in Sd)eibcf)en unb 
mifd)t fie mit 100 ©ramm geriebenem ^armefanfäfe, uou 
bem man etn>a§ jum 93eftreuen ber Sorm jurüdläßt, unter 
ben 9teiS, biefen füllt man in eine Sluflaufform, legt, naef)- 
bem ber übrige $ei§ barüber Oerteilt ift, Söutterftüddjen 



L 



Digitized by Google 



— 96 



barüOer imb bräunt beit StteiS oben mit einer glüfjenben 
Schaufel. 

232. ©eftc SRüben (eingemachte). 

$Recf)t gute ^erbftrüben fd)abt man, ftidjt ba§ §erj 
herauf, fcfyneibet fie in nicht ju feine Streifen, fodr)t fie 
in Söaffer ot)ne Salj meid), laßt fie abtropfen unb legt 
fie auf ein Xucf). 9iuu fd)ält man 2 $itronen, fclmeibet 
bie Schale in ganj feine Streifchen unb ba$ SERarf ber 
Sitronen in Keine Studien, ftn 500 ®ramin SRüben 
nimmt man 375 ®ramm $ucfer, taucht biefen in SBaffer 
ein unb focht it)n mit ber Schale, bem Stöarf ber Sitroneu 
unb */ 2 Öiter roeißen SBein. dfoty einer falben Stunbe focht 
man bie SRüben barin auf, legt biefe etroa$ abgefüllt in 
©lafer, lägt ben ©oft firupartig einfachen, fdjüttet if)\\ 
erfaltet über bie SRüben unb binbet bie ®läfer feft ju. 
2)ie bicfe weiße §aut, bie unter ber Schale ber Zitronen 
fifct unb bie grucfjt umfcf)ließt, aieljt man fauber ab. 

233. Stöben, rote. 

Sauber gemafchene rote Sftüben, bie Schmähe lagt 
man baran, foct)t man in Sßaffer meid), fd)ält fie, fdjneibet 
fie in ©Reiben, legt fie in ein irbene§ ®efäß, tut in 
Scheiben gefdmittenen Meerrettich unb einige gnnebeU 
Reiben ba$u unb gießt fo biel (Sffig barauf, baß bie 
^üben oon bemfelben bebecft finb. 

234. Seitotoer SRü&djen. 

^ac^bem bie Bübchen rein gepult unb fjeijj geroafdjen 
finb, fod)t man fie mit einem (Sibicf 93utter, SouiUon, 
Sal^, gan$ roenig Surfer unb einer in «Scheiben ge* 
fcfynittenen 3roiebel weich, oann P reut mon ctma§ Wldjl 
unb grob geftoßenen Pfeffer barüber unb fd)tnort bie 
Silben noch ein SSeitdjen. $)ie Sauce muß furj fein; 
bann richtet man bie Sftüben in ber ®emüfefd)üffel an 
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ober bertuenbet fie alS Garnitur 511 einer Senbe ober 
§ammelrücfen. 

235. m^xti mit &f)awpi%w>n&. 

fthifjreier bilben eine angenehme SBorfpeife, fie roerben 
ju biefem 3roecfe in 2Rufd)eln ferüiert. 2ttan fann fie 
aber aud) al£ Beilage ju jungen ©emüfen ober abenbS 
juni See reichen. 3» borliegenbem gaUe fdjnnfct man 5^ 
erft eine Portion (£f)ampignon£, etroa einen Xetter toott, 
in 150 ©ramm Butter unb etroaS f,itronenfnft gar. $ann 
mad)t man ein föüljret bon 12 Giern, richtet e$ auf einer 
©d)üffel ober in 2Rufd)e(n an unb garniert e§ mit ®reb&= 
fdjw&ngen. (Statt ber (£f)ampignon$ fann man aud) ge* 
fod)te vgpargelföpfe nehmen 

236. SRiiljm mit Ääfc. 

$Iuf bie ^erfon rechnet man 2 Gier, finb e§ aber 
meljr ^erfonen, fann man einige Gter weniger nehmen. 
Wiä man fparen, fo nimmt man einige Gierfdjalen bott 
2)?ild) ober Bouillon f)tn$u, e§ berfeinert ba§ SRüfjrei aber 
nidjt. $luf 8 Gier rechnet man 125 ©ramm SButter, 
biefe gibt man juerft in bie Pfanne, berftopft bie Gier 
tüd)tig unb fajüttet fie baju. Sobalb bie Gier fid) auf 
bem Söoben anfefcen, jiefjt man bie Pfanne bom geuer, 
rüfjrt ba3 angefeilte mit einem ^ol^löffel Io§ unb nneber* 
fiolt biefe Sßrojebur, btö ba3 3^ür)rci einem fteifen 93rei 
aljntid) ftefjt, feft barf e§ nid)t fein. 3)ann fdjüttet man 
e£ fofort auf eine ermannte ©d)üffel, ftreut £al$ unb Pfeffer 
unb reicfylid) geriebenen ^armefanfäfe barüber, beträufelt 
e§ mit ganj roentg brauner ©utter unb l)ätt eine glüfjenbe 
Sa)aufel barüber, bamit e$ eine hellgelbe garbe erhält. 

237. Slü^ret mit Sdjiufctu 

£)iefe3 $üfn;ei richtet man in SRuföeln an, e§ reid)t 
für 18 ^erfonen: 250 ©ramm Sad)gfd)infen fc^ueibet 

Z i t u * , WIetlet pifontc Spcifcn. 7 
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mau in würfelige Stücken. 250 ®ramm Butter läßt mau 
Ijeifj werben, öerflopft 15 Gier, fd)üttet fie in bie Pfanne 
unb bereitet bn§ 9iüf)rei uatf) ber üorljer angegebenen 
Steife. Der Stinten barf nur in bem SRüljrei erwärmt 
werben, aber nidjt mit braten. 

hierauf füllt man bie 9D?affc in btc Dörfer im Dfen 
erwärmten SD^ufc^elfdjalen , beträufelt fie mit brauner 
Söntter unb f eruiert fie fojort 

238. 9htffifd)ers6alat. 

©ine Portion Sauerfraut, frifefy au§ bem Saft, brüeft 
man feft au§, läßt e§ mit einem Stücfcn Butter unb 
etma§ Söaffer eine Sßktle fodien, bamit bas $raut nia)t 
mcfyr ganj fo Ijart ift 'Dann läßt man e§ falt werben, 
mad)t e* mit Pfeffer, Dl unb ©ffig an unb feruiert biefen 
Salat ju warmen ober faltem traten. 



239. ©nlat Don Srab&em 

Den Sufjalt einer Dofc Krabben (a 85 $f.) legt 
man bergartig auf eine Sdjüffel, ringsum richtet mau 
einen grünen (Salat an. ©ine im s &*afjerbabe gerührte 
ättanonnaife ttermifdjt man reidjlicf) mit kapern unb 
f glittet fie über bie £ robben. ©tmaS 9lnd)iwi3pafte, unter 
bie 9J?at)onnaife gerüljrt, ift gleichfalls fefyr wofjlfcrjmedenb. 
gür 3 ^erfonen. 

240. Salat toott &tef>3fd)toän$en. 

.^pie^u fauft mau am beften £rebSfd)Wän$e in ©läfern. 
Die $lreb§fcrjWänäe legt man jwifdjen folgenben Salat: 
9kd)t gelbe (Snbilrien öerlieft man forgfältig, bie Stiele läßt 
mau jurücf. Dann madn* man ben Salat mit Pfeffer 
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unb Sat$, Dl unb (Sffig an, fcermeibct aber, baß ber 
Salat fe^r gebrücft wirb. 9cun rißrt man unter ivgenb 
eine beliebige SJcotyonnaife fo Diel IftrebMmtter, bajj bie 
Sauce banon garbe annimmt. £en uarljer angemaßten 
Salat üermifßt man mit btefer Sauce, richtet ben Salat 
auf einer Sßüffel an unb legt bie fttcb»fßn)äu$e fvete* 
förmig bajnrifßen. 9fting£um befßlieöt man bcn Salat 
mit fßuppenförmig übereinanber gelegten Sßeiuen uou 
fjartgefoßten ©iern. 

241* ©alot (polnifßer). 

SBon allen Sorten gefaßtem ©eftügel unb Sleifß 
fann man biefen Salat bereiten. Sücan fßneibet alleä in 
roürfliße Stücfßen, gibt auf 2 Teller Doli S'letfß 125 
©ramm entgrätete, gleichfalls gefßnittene Sarbellen unb 
einige grüne, jerfßnittene (Kurten ba$u. 3)ann rißrt man 
ein f)artgefoßte£ unb ein rofjeS (Eigelb mit ^rouenceröl 
flar, gibt noß 6 (Eßlöffel boll Öl, 2 (Eßlöffel üoll . 
fträutereffig, Pfeffer unb Salj t»or unb naß baju, uer= 
mifßt ben Salat mit biefer Sauce, rißtet il)u bergartig 
auf ber Sßüffel an, negiert if)n reißliß mit gieifßgelee 
unb garniert ringsum einen ftranj tum grünem Salat, 
ben man mit Vierteln üon fjartgefoßten (Eiern Deitert. 
2)en grünen Salat maßt man mit 9Jcationnaife an. 

242. Balm (falfßer). 

3 $funb ®albfleifß öon ber ®eu(e reibt man mit 
Salj unb jmei Teelöffeln Doli Salpeter ein unb legt baS 
Stücf in eine SBei^e öon */ 4 Siter SBeißvuein, ebenfoüief 
milbem (Effig, 2 liebeln, einigen helfen, 2 Sßeiben 
Zitronen unb einigen meinen ^ßfefferförnern. ©ut $ugebccft 
läßt mau ba£ Sleifß 4 Tage an einem füljlen Ort ftefyen, 
menbet e§ aber tägliß um. 3)ann [teilt man bas> Sleifß 
mit ber glüffigfeit, of)ue ©emürj, bi£ auf bie ^roiebeln, 
aufS geuer unb fßüttet fobiel SBaffer 511, baß c3 beberft 
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ift. Neid) einer Stunbe nimmt man ba$ SIeifcf) tjerau$, 
fodt)t bie $Brü()e nod) etma£ ein unb gießt fie bann über 
ba^felbe. (Srfattet, fdt)ueibet man ba§ g(eifd) in gtatte 
Scheiben, garniert fie mit (Sarbetten, kapern, fjartgefotfjten 
©iern unb ber $u ©etee erftarrten SBrüfje. 2Ran reicht 
eine SDtotyonnaife ba$u. 

243. ©alj.öurte«. 

$alb große Surfen legt man 3 (Stunben in falte§ 
SSaffer, bann 12 Stunben, nadjbem fie reingeroafdjen 
finb, auf ein Xuty jum 5lbtrocfnen. $luf ben Soben eine£ 
fteinernen £opfe§ legt man SBeintraubenblätter unb faure 
ftirfdjbtätter, hierauf pacft man bie (Surfen lagenroeife 
ein, ftreut ^fefferförner, $)itt, gendjel, unreife Srauuen, 
Stirfcf)= unb ©ftragonblatter barüoer unb gießt julefct fo* 
üiel Saljroaffer barauf, baß bie (Surfen bebeeft finb. $luf 
1 Siter SSaffer rechnet man 50 ©ramm grobem Satj. 
3m Übrigen be^anbett man fie roie bie (Sffiggurfen. 

244. ®arbcttctt*8nitdjeiu 

kleine Scheiben meiße* 33rob röftet man ganj leidjt 
auf einer (Seite, bie ungeroftete Seite beftreidjt mau mit 
Sarbettenbutter. Jpalbe, entgrätete (Sarbetten rottt man 
lofe auf, fe£t 6 Ütöttdjen in bie SKitte unb uerjiert ben 
9ianb ber Stfjnitten abroedtfelnb mit fiapern, getieftem, 
fjartgefocfytem (Sigelb, (Stroeiß ober grüner getiefter ^ßeter- 
füie. 2)ie Sdmittcfycn richtet man auf einer <Sdu'iffet mit 
flfabiegcfjen ober ^eterfilie fjübfd) an. 

245. Sarbettenbutter. 

9^ad)bem bie Sarbetten fauber gemafdfyen finb, teilt 
man fie, nimmt baS SHücfgrab t)erau§, fjaeft fie mit 33utter 
rect)t fein unb ftreidjt bie 5ttaffe burdj ein ^aarfieb. 
2(uf 125 ©ramm Sorbetten rechnet man 250 ©ramm 
Butter, alfo immer boppett fobiel Butter. 
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246. SarbeHctt*gicr. 

äftan fod)t eine Sln^ahl (Sier 6 Minuten, legt fic 
fofort in folte§ Söaffev, fdjätt fic unb fdjnetbet fie halb 
burd). 125 $mmm fanber zubereitete Sorbetten legt 
man nun fdjräg barüber, baß fie ein (bitter, alfo 2 £agen 
bilben. 5)ann fd)üttet man eine mit kapern bermifd)te 
Sftattonnaife in eine nidjt 511 flache Sd)üffel unb fe^t bie 
(£ier fjinetn. 

247. ©arbcOett^Äalbflctf^. 

©in $ilo Stalbfletfch au£ ber ®eule fdmetbet man, nad)= 
bem ba£ gleifch tüchtig geflopft mürbe, in fleine fingerbicfc 
Stüde. 3)nnn fjorft man *ßeterfilie, Schalotten, 150 ($ramm 
geroafdjene entgrätete Sarbetten unb geflogenen ^roiebacf. 
2)ie§ afle£ mifcht man mit feinem Sal^ uutercinanber, bie 
g(eifd)ftücfchen reibt man mit Spfeffcr unb Salj ein, rocnbet 
fie in öerffeppertem (Ei um, taudjt fie in bie Laniers 
maffe unb legt fie in eine Pfanne mit reidjlid) 33utter. 
3m Söacfofen lägt man ba§ gleifd) gar unb oon bciben 
Seiten fdjön braun braten. Söeim einrichten legt man 
ba§ %ktfd) in bie Sd)üffel, rüfjrt mit bem 33efen bie 
Sauce mit etwa§ Saffer, ^itrouenfaft unb ganj menig 
loeifcem SSein gut toon ber Pfanne lo$ unb fdt)üttet fie 
über ba§ gleifch. Sur 5 ^erfonen. 

248. ©orbeßen^Ärüft^en. 

Sd)öne, große Sorbetten roäfd)t man, teilt fie, cnt* 
grätet fie unb trorfnet fie gut ab. 3)ann taud)t man fie 
in 9lu§badflare unb badt fie, fdnmiumenb in gelt, golb= 
gelb. $u einem Schüffeld)eu rechnet man 200 ®ramm. 
9Jad)bem bie Sorbetten auf einem Rapier ba$ überflüffige 
53acffett berloren fyabtn, richtet man fic bergartig an unb 
umgibt fie mit einem f)üb|d) angerichteten ftranj bon hart- 
gefochten (Siern, bie man in Viertel fdjncibct, «Stopern unb 
in Scheiben gefdnüttenen, grünen ober Sd)tteib;($urfen. 
Die» tft eine r)üC>fd)c 3ct)üffcl 511m grüt)ftücf= ober 5l0cnbtee. 
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249. ©auci$tfjcn==)örötd)cn. 

T>ie bünnen ^ratmürftdjen formt man urie ein Ia= 
tctuifd)c$ S unb brät fie mit Butter, feingctjacften Kräutern, 
Üßctcrfilic unb Sdjnittfaud) gar. SSenn fie erfaltet finb, 
rotcfelt mau jebc$ Söürftdjen einzeln, nebft ctmaä Don beu 
Kräutern, in guten Hefenteig, beftretcl)t bie Sörötdjen mit 
Derfleppertem (£i unb batft fie im Dfen fd)ön braun. 
2)iefe Sörötdjcn fiub angenehm für bie Steife, ober man 
reicht fie 511m grüfyftüd, bann aber nod) marm. 



250. ©oucrain}jfer'@ter. 

Diethild) eine «jpanbbotf abgeftreifter Sauerampfer 
unvb mit Jöutter fo lange gebämpft, bi§ er meid) tft. 
3>ann rütjrt man einen gekauften (Sfelöffel Doli 3Rel)l baran 
unb füiuel fodjenbe Wild), baß e$ eine gebunbene Sauce 
wirb; bann fügt man nod) 2 ßulöffel üott fauren Hiciijm 
I)in,yi unb Sal$ nad) ©cfdjmacf. $)ie§ läfet man unter 
beftanbigem SRüfyren tüd)tig buvd)fod)en, nimmt fjierauf bie 
SJtnfjc Dorn geuer unb fd)lägt beljutfam fouiel (Eier hinein, 
urie man Ijnben will. 9cmt fefct man ba* (^an^e, mit 
bem ®efd)irr jugebeeft, in beu 53acfofen unb läfit bie 
(Eier in ber Sauce nad) belieben meid) ober f)art focfyen. 



251. Sauerampfer* Sauce. 

>)\mi £>änbe üott gut gemafdjenen Sauerampfer (jatft 
man. (Einen (Sjjlöffcl Hott 9M)1 röftet man in Söutter 
betfgelb, bämpft ben Sauerampfer barin gar, fcf)iittet 1 j i 
£iter gute 53ouitton unb ^4 £* tcr fauren Ütafjrn ba$u, 
gietV bie Sauce burd) ein Sieb, tut Salj nad) ®efdnnact 
Ijtnju uub rüfjrt fie mit 3 (Eigelb ab. v J5?an reidjt fie 
51t Stalb3fotefett3, gefpiefter ft\itb£mitd) ober aufgewärmtem 
Kalbsbraten. 



Digitized by Google 



— 103 — 



252. S^mfctt^cgröbniö. 

Jjpterju nimmt man ba$ le^te, ma§ am Scrjinfeu* 
fnocfyen fi£t. 2Ran redjnet auf eine fleinere 9tuflaufform 
250 ®ramm gefachten unb gefyacften <5d)infen. 3ft er 
tuen ig fett, Ijacft man nod) 100 ©ramm Specf baju. 3« 
ber «Schale mit Salft gefodjte Kartoffeln jiefyt man ob 
unb fd)neibct fic in bünuc Scheiben. 100 ©ramm Butter 
löft man in etmaä fodjenbem SBaffer auf, frf>üttet bie nod) 
warmen Kartoffeln ba$u unb fdjroenft fie barin um. 
3>ann ftreid)t man bie gorm mit 93utter au$, ftreut 28ecf= 
mef)I hinein, legt unten f)in eine £age Kartoffeln, bann 
ftreut man Sd)infen, ben man mit einigen geljarften 
«Broiebeln öermifdjt l)at, Darüber unb fäljrt fo fort, bi£ 
bie gorm gefußt ift. Sftun legt man nod) $3utterftüefd)cn 
auf, aber redjt retd)lid), ftreut 2öecfmel)l barüber unb lägt 
bie gorm in beigem Dfen 3 / 4 §tunbe Oacfen. Kartoffeln 
fd)lu<fen oielmel)r gett, tute Rubeln, barum barf man 
nirf)t an ber Butter fparen, wenn ba£ ©eridjt faftig fein 
foü. Sftan reicht geriebenen Käfe ba^u, lägt il)n aber 
an bem ©eridjt fehlen, weil er nid)t allgemein beliebt ift. 

253. ©djinfett (roljet) gebaefen. 

(Sd)önc ©Reiben oon einem roljen ©cf)infen gefdjnitten, 
roenbet mau in SLUcr)! um, taud)t fie bann in jerlaffene 
53utter unb lägt fie in ber Pfanne einen Wugenbltcf an* 
jie^en, aber nid)t burdjbraten, roeil ber Sdjinfen fonft 
()art wirb. 

254. @^tttfen=Srüfta^en. 

Kleine bünne 28eigbrotfd)eibeu feuchtet man mit 
Wikl) an, legt eine bünne Scheibe gefodjten ©djinfen 
jioifdjen jtvei 28eißbrobfd)nitten, brüeft fie feft an, wenbet 
fie in @i um, paniert fie mit geriebenem 53rot unb batft 
fie, fcfjnummenb in gett, Ijetfgelb. Sßitt man ©cfjinfen- 
reftc oermenben, fyoeft man fie fein, rüfjrt einige ©ier bar* 
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unter, Oeftretcfjt hiermit bic SBeijjbrotfdjnitten unb ber^ 
fährt fonft nach obiger Angabe. 



©inen guten geräucherten Schinfen legt man über 
SRadjt in SSaffer. $lm anberen borgen roäfc^t man tfm 
ab unb fefct Um mit f altem SBaffer auf. 3)er Sd)infen 
mufj je nach ©röfte 4 bi$ 5 Stunben mehr jiefyen nue 
fochen, ba§ Seuer muß ftet§ gleichmäßig unterhalten 
werben. $)ann nimmt man itm herauf unb taucht tljn 
fofort in falte§ SSaffer, moburch er faftiger bleibt. 

9cun bereitet man folgenbe Sauce: 200 ©ramm 
SHefjl fchnrifct man in 150 ©ramm SButter, SleifchabfäUe, 
einige gefchnittenc Snriebeln, g(eifd)brühe, bie man mit 
(Srjraft noch fräftiger mad)t, aHc§ bie§ lögt man unter 
öfterem Umrühren 2 Stunben fod)en. $)ie Sauce fcfjüttet 
man hierauf burch ein Sieb, tut ^itronenfaft, eine Heine 
Sftefferfpifce boll ßatjennepfeffer unb foniel SDfabeira hin* 
$u, etroa l / A Siter, bafj bie Sauce fräftig fehmeeft; fie 
rnufc f)üb)ty gebunben, aber nicht ju bief fein. 9cad) 93c* 
lieben fann man noch Lorcheln ober Trüffeln an bie 
Sauce geben. 

$)cn Schufen fchneibet man in glatte fchöne Scheiben 
unb rietet bie Sauce barüber an. 



«ftunächft bürftet man bie Trüffeln mit einer in Söaffer 
getauchten dürfte rein unb focht fie in itatienifdjem 9tot= 
ober Söurgunberroein ! /2 Stunbe. $)ann fchneibet man 
fie in Scheiben, gibt fie in bie oorhin befd)riebene Sauce, 
rührt ftatt be§ SQJabeirn, toon bem 9feotroein*Sub, morin 
bie Trüffeln gefocht finb, an bie Sauce, richtet biefe glei d)« 
fatt§ über bie Schinfenf Reiben an unb garniert bic Sd)üj [jet 
mit ^artgefoc^ten (Sier Reiben. / 



255. ©rhinfeti in ÜWabcira. 



256. Schinfen mit Trüffeln. 
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257* ®djmfeit41nd)en. 

500 ©ramm gefönte Scfyinfenrefte treibt man burcfy 
bie gleifdjfjacfmafcrjine. 3)rei ©rotten (Söecf) meidfjt man 
in Wüd) ein, brüett fie feft au§, berreibt fie Hein, Der- 
flcppert 3 gan$e (Sier, mifd)t bie§ aKe§ untereinanber, 
ftreut Sal^, 1 ©felöffel öott geriebenen Sflfe Innern unb 
baeft biefen Studien in ©utter in ber Pfanne auf beiben 
Seiten golbbraun. 

258. Sdjttee*@icr. 

griffe (£ier. fdjtägt man recfyt uorfidjttg auf, läßt bie 
Dotter in ber ©ierfcfyale, bie man in einen Xeßcr mit 
grobem S0I5 fteflr, bamit fie nid)t umfaüen. 3)a§ SBetfie 
ber (£icr fd)Iägt man ju feftem Schnee, fyieroon füCCt man 
ctma§ in eine fleine Xaffe, gibt bie Dotter luuein, ftreidu: 
ßimeiß bi$ an ben Sftaub ber £affe barüber, löft ringsum 
mit einem Keffer ben Sd)nee leid)t ab, lägt ba§ (£i in 
fodjenbeS Sdnualj gleiten unb baeft e§ fcfmell au£. So 
fär)rt man fort, bis alle (£ier gebaefen finb, lange barf 
man fie nidjt in bem gett laffen, roeil fie fonft, nrie affe§ 
©iroeijs, wenn e3 ^u lange fod)t, feft unb Kein merben. 
3Man ferbiert biefe ©ier in warmer ftäfe* ober Senffauce 
ober berroenbet fie al§ (Garnitur. 

259. ©etif Graten (borjüglid)). 

@in fd)öne3 fd)iere$, nidt)t ju frifdj gefd)(acf)tete8 
Stücf £)df)fenffeifd), flopft man tüd)tig| matf)t fjie unb ba 
mit bem $üd)enmeffer (£infd)nitte, in bie man Stücfcfjen 
aeräudjerten Specfö fteeft. 3)ann fal$t man ben traten, 
ftreut roenig Pfeffer barüber unb ftreid^t ba£ S(eifd) auf 
atten (Seiten reid)lid) mit gutem Senf ein. Untevbeffcn 
(jat man in ber Bratpfanne eine flcin gefc^nittene Anriebet 
in Söutter unb gett angebraten, legt baä gleifd) Innein 
unb brät e$, üon atten Seiten fjin unb tjer fd)iebenb, red)t 
braun, natürlich nicfjt $u bunfel. Söitt man e§ befonbcrS 
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gut meinen, fo fluttet man bann mit bem Söoffer ein ©la£ 
Doli SRotroein Innsu. (5troa§ Wefjl, mit Söaffer angerührt, 
gibt man bann gletd) 51t bem traten, fd)üttet fpäter 9#ild) 
ober beffer nod) Ütafym tn'nju unb läßt ba$ Öleifd) 5uge= 
beeft, Öfter umgebrel)t, 2 Stunben {duneren. 2)ie Sauce 
muß fdjön braun unb gebunben fein. Wacf) belieben 
fann man ben traten fdjarf ober weniger fdjarf machen, 
er ift öon ausgezeichnetem ©efd)macf. 91nfang§ fdjüttet 
man fo Diel SSafjer 511, baß ba£ Sleifd) baöon Oebecft ift. 
9fad) belieben fdjneibet man öor bem einrichten fleinc 
eingemachte grüne (Surfen in bie Sauce. 

V 

260. Spcd unb Gier. 

^fuf 9 (5ier rechnet man 125 ©ramm Sperf, biefen 
fdjneibet mau in Sd)eibd)cu unb uerteüt fie gleichmäßig 
in ber Pfanne. 3)ann oerflopft man bie (£*ier mit Sal$ 
unb fluttet fie barüber. Wlit bem Keffer ftidjt man ju= 
meilen unter, bamit bie glüffigfeit Derläuft. $>ie (Sier 
müffen oben meid) bleiben unb werben felbftüerftänblicf) 
nur auf ber unteren Seite gebaefen. 

261. Spccf^famthidjeit. 

125 ©ramm Spccf fc^neibet man in Scheiud)en, läßt 
i O11 in ber Pfanne ettuaS anbraten unb fluttet einen 
guten <ßfannf uc^enteig etroa öon folgenber Waffe barüber : 
(Stnen Keinen Saffenfopf Doli 9Jcel;l Perrü()rt man mit 
Vi Siter Wild), 4 ©ibottem, Salj unb mifc^t ftutefct ben 
fteifen (Sierfdmee barunter, liefen Stufen barft man 
auf beiben Seiten fdjön gelb. 

262. Spiegeleier mit »oben. 

9)tan baeft öon fltafjmteig Sööben mit $anb, nur 
größer mie hafteten. ®ut abgefodjten Spinat treibt man 
4 mal burd) bie gietfd)hacfmafd)ine, tut reidjlid) Butter, 
Salj unb fügen SRafym bnju. Söeljutfam aufgeflogene 
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(E'ier bacft man iu einer ©icrpfaunc mit Vertiefungen in 
Butter fjeflgelb. Tann füllt man bic gewärmten Xeig= 
böbcu mit Spinatmaffe unb legt ein Spiegelei in bie 
SOiitte. 3#an retdjt in Stengel gefd)iüttenen , rofjen 
Sdjiufen boju. 

263» Sdjmäbifdjcr ($tcrfjafcer. 

SNan mad)t einen guten ^fannfucfyenteig, tut etroa§ 
fnuren dM)m nod) baju unb bacft f)ierüon einen Suchen 
nuf einer Seite. Tann menbet man ifm um unb jerpflücft 
i()n in flehte Stücfe mit bem ^ßfannenmeffer. 3ft ber 
ganje ^leig rjevhacfen, fo tut man ben (Sierra ber mxrnnatö 
in bie Pfanne, baeft il)n eben burd) unb gibt Um ()cif$ 
ju Tifd). SBoi^üglid) als? Beilage jum Salat ober Spinat. 



2(>4. ©^mnrjttiUb. 

2Han nimmt ein beliebig großem Stücf Don einer 
Sctymehtäfeule, beftreut bie Sctjnxirte mit fluefer, mad)t 
einen Stal)l (Sollen) glüfjenb unb brennt bie Sdjmarte 
bamit fdjroar,}. Tann legt man ba§ 3Ieifd) in einen 
ftodjtopf, gießt eine 31afcr)e 9fottr»ein, ebenfotuel ©ff ig unb 
SSaffer baju, baf? ba§ S^ifd) bebeeft ift, tut ferner 
$f)t)mian, meinen Pfeffer, Majoran, 9ftu§fatnufj, oon jebent 
8 ©ramm, 5 ©ramm s Äacfjf)Dlberforner, ebenfoöiet 9in§= 
marin, eine §anb Doli Lorbeerblätter unb reidjHrf) 1 Jpanb 
Holl Sa(j$ f)ht$u. Tie3 atte§ läßt man mit bem Sleifd) 
einige Stunben fachen, bi§ e$ gar unb meid) ift. Tann 
nimmt man e£ l)erau§ unb läßt e$ fatt merben. $ft bie 
Prüfte erfaltet, nimmt man ba§ gett ab unb bie Kräuter 
f)erau§, fcf)üttet fie in einen tiefen Xopf unb legt ba§ glcifd) 
lüieber (jincht bi§ 511m ©ebraud). Tann fdjncibet man 
ba§ Steifd) in fd)öne Sdjciben unb feröicrt bie folgenbe 
Sauce ba$n. 



■ 
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265. ©d}tt>at3toittM©aitcc. 

250 ©ramm gcftoßenen Surfet bervüfjrt man mit 
2 ©jjlöffetn bon Senf, einem (Eßlöffel bott ^ßrobenceröl, 
3itronenfaft unb ctn>a§ SNuSfatnufj. 9Jad)bem man bie£ 
eine «Seit lang gerüfjrt fjat, gibt man fobiel (Sffig ba$u, 
bafj bie Sauce bicfflüffig nrirb. ! 

266. @4totinefreif^ in ©elcc. 

(Sin guteS Stüd (Sct)rDeinefteifcr) feftt man, mit faltem 
SBaffer beberft unb einer £anb bott Salj, auf ba§ geuer, 
bann fdjäumt man e§ unb fluttet bie SBrüfje jur §älfte 
ab unb berfefct bie glüffigfeit mit Söein unb (£ffig, tut 
8 9tägeld)en, etma§ 2flu§fatblume, meinen Pfeffer, ßorbeer- 
blätter, Zitronen, 2 tfrotebelit, Majoran unb 2fy)iman 
Ijiuftu unb lägt ba§ gleifd) in biefer 93rüfte gar fodjen. 
9Kan berfudjt, ob bie 8Jrüfje geliert, anbernfattS lägt man 
fie nod) etma§ einfachen. 3)ann legt man ba§ gleifd) in 
einen tiefen Xopf, fdt)üttet bie glüffigfeit burd) ein £>aar* 
fieb barüber, lögt fie erfalten unb ferbiert bie gefdmittenen 
(Scheiben mit bem gleifd>getee. 

267. See^ungen*SRagout. 

3ttan fdjneibet ben giften $öpfe unb gloffen ab, 
erroärmt fie über einer Spirituälampe unb jieljt ifyien 
bie $aut ab, mag fjiernad) biel leidster geljt. £)ann roäfdjt 
man fie ab, mad)t am 9iücfgrat entlang einen Schnitt 
unb nimmt ba§ gleifd) bon jeber Seite bon ben ©röten 
herunter. 3)ann rollt man bie fjalbe Seezunge bom 
Sdjman^enbe an auf, ftreut innen unb außen Sal$ barauf 
unb binbet ba» Sftöllcfyen mit ©am ju, ober ftid)t (pl^erne 
Stöcfdjen, bie man ejtra ju biefem $md fyaben faun, 
()inburd) unb fod)t fie in gleifd)brül)e mit etwaS gitronen* 
faft unb einem Stücken SButter gar. Unterbeffen bereitet 
man eine SWufelinfauce , micfelt bie Sioutaben ab unb 
ferbiert fie, aufregt ftefjenb, red)t f)eijj in ber Sauce. 
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268. ©ettcrie^SoIot 

©in fauber geroafdjener, gefdjälter Selleriefopf, ober 
2 Heinere Söpfe, werben in (Sa^maffer gar gefodjt. 
2)ann fdmeibet man bünne Sd)eibd)en, rüfjrt ein ©igelb 
mit Pfeffer, ©alj, Sßrobenceröl unb gittern ©ffig an unb 
mengt ben Sellerie befjutfam, bamtt er ganj bleibt, mit 
ber ©auce an. 8Mng§um legt man ein Kranken bon 
getieftem Sdnuttlaud). 

269. Senf Bereiten. 

250 ©ramm Senfmefjl tut man in einen neuen, 
irbenen Xopf, rüfjrt langfam 3 / 4 Öiter guten Obft* ober 
Seineffig unb 7* £^ er Sran^branntmein baju, bie£ lögt 
man unter beftänbigem SRüfjren forf)en. $)ann tut man 
nad) Söelieben metjr ober weniger 3ucfer baran, je nad)* 
bem man ben Senf fdjarf ober weniger fd>nrf $u fjaben 
wünfd)t, unb fjebt i^n in oerforften ©läfern %um ©ebraud) 
auf. 

270. Senf*©ier. 

©ine beliebige Slnjafjl ©ter fod)t man pflaumenweid), 
etwa 5 Minuten, fdjält fie unb legt fie in falted Söaffev. 
Sann lägt man 250 ©ramm Söutter ^etg werben. 3n 
eine Sd)üffel legt man fooiel (Senf, bafc ber ©oben bünn 
bamit bebeeft ift, fluttet bie ©utter barüber, legt bie 
©ier fjinein unb ferbiert fie (jeifc. 9Kan reicht frifdje 
neue Kartoffeln in ber Schale baju. 

271. SenfsSauce (falte). 

4 ©fjlöffel toon $rooencerö(, ebenfo oiel Qudcx unb 
Senf, ein ©fclöffel bott ©ffig unb ein Söffet Doli Sapern, 
atte£ bie$ rüfjrt man gut jufammen mit 3 fjartgefodjten, 
geriebenen ©igelb. SWan fann bie ©ibotter aud) fort 
laffen unb ferbiert bie Sauce ju faltem ©raten. 
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272. Sieüctt'Sadjeit'Sauce. 

4 f)artöefod)te (£ier f)<\dt man, lottern unb (£imeiß 
allein, jebeS rec^t fein. Sann rührt man Pfeffer unb Sal$, 
Öl unb (&ffig unb Senf mit ben ©igelb gut untereinanber, 
fdjüttet etroaS 9iaf)m ober 3ftilch au bie Sauce unb mifdjt 
julejjt ba§ gehacfte ©iroeiß barunter. 3Kan fertuert fie 
$u Sülje, Sleiicf) in ©elee unb (£iern. 9?ad) belieben 
gibt man eine Siteimgfeit $ucfer an bie Sauce. 

273, Soja. 

SDcan nimmt 100 grüne SBallnüffe um S^ho™", 
fdjneibet fie in Stücken unb flößt fie mit 125 ©ramm 
Schalotten in einem eifernen Dörfer.' 

125 ©ramm Sal$, */» Siter ®ffiß. V* fiiter SB«6 S 
mein, bie geftoßenen pfiffe unb Schalotten lögt man 
8 Sage jufammcu in einem irbenen ©efäß fielen unb 
rührt bie glüffigfeit täglich um. hierauf tut man baS 
®an$e in einen glanellbeutel unb preßt ben Saft au§. 

$u biefem Saft nimmt man 250 ©ramm entgrätete 
Sarbellen, nebft etroa§ Pfeffer unb läßt Um fochen, bi§ fich 
bie Sarbetten aufgeloft haben. %)t bie$ gefchehen, fo fiebt 
man bie glüffigfeit abermals burch unb füllt fie in glafchen, 
bie man gut nerforft. Siefer Soja l)ält fich jahrelang 
unb ift bon borjüglicljem ©efcl)macf. 

274. ©j>argel*Salat. 

Übrig gebliebene gelochte Spargel, man fann natürlich 
auch 3 U biefem $roecfe frifche nehmen, fdjneibet man in 
Stürfchen. Sann rührt mau je nach oem > c & ^ßortion 
flein ober groß ift, 1 — 3 (Sigelb mit füßem diafym an, tut 
Pfeffer, Salj, Dl unb öffig ba^u unb uermifdjt ben Spargel 
behutfam mit biefer Sauce, bamit er iüd)t 311 fet)r gc= 
brüeft nnrb. 
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275. Sjunat-^ubbrng. 

$iiapp einen (Suppenteller Doli gefod)teu Spinat treibt 
man nucbertjott burd) bie g(eifd)mafd)ine, bamit er redjt 
fein tt)irb. $rei 53rötd)en (3 Pfennig SBecf) n>eirf)t man in 
»äffet ein unb brücft fie feft au§. 75 ©ramm Gatter läßt 
man ^ergeben, tut SSeef, Spinat, 7 (£igelb mit 3al$ unb 
SRuttatnuß hinein, öerrüfjrt bie£ tüdjtig, mifd)t julefct ben 
fteifen ©rf)nee ber 7 C£*ier barunter, füllt bie 9ttaffe in 
eine gut au£geftricf)ene, mit Söecfme^l beftreute Sorm unb 
läßt ben $ubbtng im Sßafferbabe eine ©tunbe fod)en. 
30?an reicht eine braune Outterfauce baju. 



& 

270. 3«ngc Souben in ®petf*©auce. 

3>unge, ganj fauber Vorbereitete Saufen fpicft mau 
fein mit Suftfpecf, reibt fie innen unb außen mit Pfeffer, 
Salj unb 9tageld)en ein unb fcfjneibet fie in 4 Seile, 
©inen ftodjlöffel öoH S0?e^t bämpft man in 100 ©ramm 
Stüter, fdmeibet 100 ©ramm Specf in fleine Sßürfel unb 
eine .ßroiebel red)t fein, läßt bieä ^ufammcn braten, fdn'tttet 
gute gleifd)brüf)e baran, tut ^itronenfaft, ein wenig 
Pfeffer unb äfluäfatnuß baju unb läßt bie Sauben in 
biefer Sauce gar fodjen. So biet Saubenftücfe man 
bat, fo biel ©cißbrotfdmitten röftet man gang gelinbe. 
$er$, Seber unb iUingc Don ben Sauben, bie man mit ge= 
braten fyar, fyadt man rectjt fein, ebenfalls etma§ ^Seter* 
filie, rü(;rt einige (Eigelb, gleifdjejtraft unb geriebenes? 
©rot mit jcrlaffener Söutter unter ba£ ©eljadte, bem man 
und) gcl)acfte§ ftalbfleifd) jufefcen fann, unb beftreid)t mit 
biefer 2Waffe bie Scrffdjnitten. £ann legt man auf jebe 
Schnitte ein Viertel Saube unb richtet fie auf ber 3d)üffel 
an. 3>ie Sauce rityrt man mit einem 33efen gut üon ber 
Pfanne loS, tut ctroaS föafun unb einen Eßlöffel »oü 
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Sapern ba^u, läßt fie nodj einmal auffotfjen unb fluttet fie 
über bie Sauben. 2lud) fann man (Srbfen, bie man in 
galjroaffer abgelocht unb mit jerlaffcner Söutter burcfyges 
ftfjroenft fjat, in ber SÄitte einer §d)üffel anrieten unb 
bie XaubencroutonS ringsum legen. 

277. Somaten, eingemachte. 

4 <Pfunb grucfy, 2 <ßfunb 3ucfer, 7 2 Siter toom beften 
SBeineffig, 10 ©ramm ©tangenjimmt, 5 ©ramm 9?äge(d)en. 

<Sd)ön rote Tomaten pufct mau fauber ab unb 
fdmeibet fie ber Sänge nad) burd). 

$)en Qvidtx taudjt man in beu (£)[ig, läßt iljn auf 
bem geuer 5ergeljen, fdjüttet ben übriggebliebenen (Sffig 
f)in§u, tut ba$ ©eroürj $u bem Qudzx unb legt, roenn er 
fod)t, bie Ijalben Tomaten hinein. SSenn bie ©djale plafct, 
nimmt man fie fjerauS, fod)t ade grüßte auf biefe SBeife, 
lägt fie erfalten unb legt fie mit bem ©emürj in ©läfer. 
3)en ©aft lägt man nod) etroaS einfodjen unb gießt tlm, 
abgefüllt, über bie grüßte, bie man fpäter feft 5ubinbet 
unb juroeilen etroa§ fdjüttelt, bamit fid) bie grüßte fenfen. 

278. Somaten, gefüllte. 

Sftan fud)t gleid) große Tomaten au$, pufct fte gut 
ab unb fd)neibet oben einen Keinen $>ecfel ab. $ann 
Ijöljlt man fie au§, aber nid)t ju fer)v r fodt)t ba§ §erau§= 
genommene mit etroa§ SButter meid) unb treibt e§ burd) 
ein <5ieb. ©eljacfteS gleifd) toermifdjt man mit Butter, 
Söratenfauce unb bem £omatenbrei. $ie au£gefjöljlten 
Xomaten beftreut man tnroenbig mit reidjltd) <5al$ unb 
Pfeffer, füllt fie mit ber betriebenen ättaffe, legt ba§ 
3)ecfeld)en barauf unb fdjmort bie Xomaten in Butter 
unb gleifdjbrüfje, neben einanber ftetjenb, in einer Pfanne 
gar. 3u Vs @tunbe finb fie fertig. ÜDton brauet fie 
al§ ©arnitur um Sftoaftbeef, ^ammelfoteletten unb fann 
fie audj $u f altem ©raten retdjen. 
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279. 2omaten*®crid>t. 

Sftan bebecft ben ©oben einer Sluftaufform mit 
£omaten=^üree, ba§ man üon frifdjen Tomaten, bie man 
ju $3rei fod)t unb burd) ein £>aarfieb ftreicfyt, bereitet. 
3n (Ermangelung öon frtfct)en grüßten famt man audj 
eingemachte au£ ber Söüdjfe öermenben. Über biefen 33rei 
fct)lägt man befjutfam, bamit er nidjt nerftiefjt, fobiel (£ier, 
roie man ^u ^aben roünfcf)t. "Dann fdjabt man ganj feine 
Srfjuittdjen 3d)u)ei5erfäfe barüber, auf eine Heinere gorm 
red)uet man 125 ©ramm unb läßt ba£ ©anje hinten auf 
ber Jperbplatte gan5 langfam fdjmoren. Wlan rennet 
2—3 (Sier auf bie ^erfon, roenu man ba3 ©erid)t al£ 
Beilage ju faltem gleifcf) gibt. 

280. Jomaten^Salat. 

9)?an fcf)ält bie Xomaten rect)t fein, fdmeibct fic in 
Sdjciben unb nimmt bie Sterne foöiel al£ möglid) ()erau£. 
Sann rüfjrt man reidjUcty Pfeffer unb Salj, mein; (Sffig 
roie Öl, #itronenfaft, unb, wenn mau ifm bat, einen (Sß- 
löffei üod eingemachten ^rimbeereffig gut burdjeinanoer. 
2)iefe Sauce fd)üttet man auf bie Tomaten unb lagt fie 
barin jieljen. 2Sitf man frifdje Tomaten für ben SSinter 
aufbewahren, fo legt man fie in ©läfer, löft 1 Xaffe 8alj 
in 2 Waffen Söaffer auf, liebt man fie fauer, fo fe£t man 
noch 1 Xaffe (£ffig $u, fod)t bie£ auf, fc^üttet e3 über 
bie grüßte, legt eine 3d)ieferplatte barüber, überbeeft 
biefe mit einem in Salijt)! getränften Rapier unb binbet 
ba§ ©la£ mit ^ergamentpapier feft ju. 3)icfe Tomaten 
eignen fid) al$ Beilage 5U traten ober 51t Salat. 

281. £omatcn=Sattcc (falte). 

250 ©ramm Xomaten fodjt man mit 100 ©ramm 
Söutter gan$ meid), rührt fie burd) ein §aarfieb, mifdjt 
biefen 93rei unter eine im SSafferbabe gerührte SKa^on* 

% i t u 8 , Siaerlei pilante Steifen. & 
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naife unb reicht fie $u faftem SIeifdj ober gcfocfjteu Grient. 
2Sünfcf)t mau bie Sauce marm, fo fcf)n)i£t mau eiuen 
($Bt5ffel üoa 9fte()l in 100 ©ramm SSutter gelb, fdjüttet 
SBouitton ba$u unb rüfjrt beu Xomatenbret barunter. 

bte man jur Sauce toerroenben tr»itt, berettet man auf 
folgenbe Sßctfe : 3)ie mit einer in Söaffer getauchten 23ürftc 
grünbüef) gereinigten Trüffeln fdjätt man fein ab, fcfjneibct 
fie in Scheiben unb bämpft fie in einem Stücf S3utter 
unb einem ©fa£ Dtyeinmein gar. 

283. £rüffel*8ititer. 

$ruffelfcf)alen ftöfjt man im Dörfer rect)t fein, ber= 
mifcfjt fie mit Sutter unb treibt fie burdj ein Sieb. 
?tiif einen Dörfer uoff Skalen rechnet man 125 ©ramm 
Butter. SDton ftretdjt fie auf 93rötd)en ober legt ein 
Üöffeldjen bott auf gebratene SBeeffteafö. 

284. £ntffel*©aiicc. 

125 ©ramm Xrüffeln fod)t man, in Scheiben ge= 
f Quitten, nad) Angabe. 2>ann matfjt man non 150 ©ramm 
Tttf)\, ba§ man in 100 ©ramm Söutter braun fcfymjjt, 
gefcfjnittenen Urütebehi, einer ftteinigfett Cayennepfeffer, 
Sal$, 33ouiflon unb bem Sub, worin bie Trüffeln gar 
gebämpft mürben, eine gebunbene Sauce, fluttet fie burd) 
ein Sieb, legt bie £rii ff elf Reiben In'nein, fdjmecft fie nod) 
mit einem ©Iä§d)en Sftabeira ab unb reicht fte ju in 
Scheiben gefdjnittenen £enben ober Sftoaftbeef. 9luf biefe 
SScife bereitet man aurf) güetragout, man fdjüttet bie 
Sauce bann barüber unb reicht ^(ätterteigfefmitten ba$u. 

285. Tutti frutti*©cmüfc. 

3urfererbfen, fletne, fur5e, gelbe SHüben, SÖIumenfofjt* 
röscfjen, gefcf)loffene Äöpfdjen ftiofeufofjf, fomie bie Heuten 
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©lütter uon Sauonenfol)ls§er$d)en unb ^rutäeßbofjnen 
fann man l)ier$u üerroenben. 

Wan fcfyüttet 3 glasen üott Horn beften Söeineffig 
in ein trbeneä ©efäß, mifd)t baruntcr 60 ©ramm fein 
geftoßenen weißen Senf, 60 ©ramm grobgefioßenen Senf, 
30 ©ramm geftoßenen Shirfuma, 15 ©ramm weiße Pfeffer* 
förner, eine Schote fpanifdjen Pfeffer, einige Stuobfaudj* 
ätmebeldjen, unb einige (Schalotten. <8uerft pufct man bie 
©emüfe fauber, ben Sölumenfol)! teilt man in einzelne 
TO§cf)en unb fod)t jebe§ ©emüfe allein in Saljroaffer 
weid), aber nid)t gar. $ann rütjrt man (Siffig unb ©emürj 
um, fdjüttet ^ßroüenceröl barauf, baß ber ©ffig baöon bc- 
beeft ift, unb legt ba§ ©emüfe hinein. SÖcan fann bor 
unb nad) ba§ gefodjte unb auf einem Sieb abgetropfte 
©emüfe ber ganzen Saifon in bem $opf einmadjen, mit 
einer flehten Sdjieferplatte unb 2 Duerfyöljcrn muß ba§ 
©emüfe befd)tuert werben, bnmit e§ unter ber glüffigfcit 
liegen bleibt. $en $opf binbet man mit einem leinenen 
Säppcfyen, ba§ man unter ^ergamentpapier ober Sd)Wetue= 
blafe legt, feft ju unb ftetft il)n bie elften SSodjcn an einen 
jiemlid) warmen Ort, fpäter bewahrt man if)n luftig auf. 



286. äBale^Siffcn. 

kleine 2öeißbrotfd)eiben beftreid)t man mit Butter 
ber man etma§ 6enf unb eine ftleinigfeit Cayennepfeffer 
jufefct. 5)ann reibt mau 1 25 ©ramm Gfjefterfäfe, uerrü^rt 
ilm mit ebenfotoiel frifdjer Butter, beftreid)t bie 93rötd)en 
bief mit ber ®äfemaffe, fteßt fie in eine mit Söutter be- 
ftrierjene Pfanne unb lägt fie im Söacfofen, ber fefjr f)eiß 
fein muß, fdmell röflen, aber fo, baß fie nicr)t tjaxt werben. 

8* 
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287. 2Brin*8raien. 

(£in gutcö Stücf abgelagerte^ Ddjfenfleifd) ou§ ber 
Sleule flopft mau, reibt e3 mit Salj ein, fpidt c$ uub 
legt e3 im Sinter 3 Sage tu fjalb Wiiü) uub fjalb Siot* 
mein. 3Ran roenbet e$ alle Sage tu ber glüffigfett ein* 
mal um. 53ei ber Zubereitung brat mau eine Meine fjalbe 
Zuriebel, iu Scheiben gefd)nttten, tu 53uüer an, legt Specf= 
fcr)eibcn Ijiuein, tut ba£ g(eifd) nochmals mit etma§ Pfeffer 
uub Salj eingerieben in ben £opf uub löftt ben SÖratcn 
auf beibeu Seiten rect)t braun anbraten, Zwei ©Blüffcl 
öoU 3Kef)(, mit Sßaffer angerüfnrt, gibt man gleid) $u beut 
traten unb fdjüttct uor uub nad) öon ber OTitct) uub 
©m SSetn glüffigfeit f)in$u. $a§ gleifä mufc 2 Stunbcn 
benajam fod)en unb toon ber glüffigfett faft bebeeft fein, 
laenügt bie glüffigfeit nid)t, fo fd)üttet man SBaffer nad). 
®ie Sauce rüfjrt man beim 9(urief)tcn burd) ein feine* 
Sieb, fie mufe biefflüffig fein, tiefer traten fcfymetft 
ptfant unb oor^ügltd), er ift befonberS bei §crren beliebt. 
$Traut, 33ofmen ober Xomaten uub ©urfenfalat paffen 
gut bn$u. 

288. SBetnrraitben (eingemachte). 

äftan nimmt grofte, rote ober meifje, nict)t §u reife 
beeren unb macfjt mit einem fpi^en SÖkfferdjen befmtfam 
bie föerne f)erau£. 3)ann miegt man bie beeren, nimmt 
t)alb fotriel «Bucfer, läfit if)n iu r)alb Söaffer unb (£ffig 
fod)en unb fefjäumt il)n ab. 3)ie 33eeren legt man tu 
®läfer uub fdjüttet bie fjeige 33rüt)e barüber. 9tm folgen- 
ben Sage fodjt man bie beeren ganj langfam mit auf, 
bamit fie nid)t uerfocfjen. Dann nimmt man fie öom 
geuer, läßt fie abfüllen, riifjrt ein SßeingtaS tooll 9lrraf 
barunter, füllt fie in ©läfer unb binbet fie feft 51t. (£in 
jroeiteä tooräüglidjea ^Re^ept für rote beeren ift folgenbe8: 
Sluf 6 ^ßfunb beeren, 3 $funb §ut$ucfer, 1 Siter WoU 
mein, V 4 Siter Sßeincffig unb 2iter Slrraf. 3)ie ent* 
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fernten Steinbeeren fefct man, mit foltern Sßaffer Oebecft, 
auf ba£ geuer, wenn biefe$ focfyen nritt, nimmt mau bie 
beeren fycrauä, lägt fie auf einem Sieb abtropfen, legt 
fie bann tu bie mit bem ,ßucfer aufgefodjte giüffigfeit unb 
laßt fie einen 9lugenblicf nochmals mitfodjen. $ann 
nimmt man bie beeren fjerau* legt fie in ©läfer, focf)t 
ben Saft nod) einmal auf, fcfyäumt Um gut ab unb gießt 
ifm, fobnlb er abgefüllt ift, über bie grüd)te. 3)eu 2lrraf 
füdjt man felbftr>erftänblid) nid)t mit, fonbern r»ernüfd)t 
il)n erft mit bem (Saft, bebor man ifjn in bie ®läfer 
füllt. 3eft jugebunbeu galten fiel) bie Steinbeeren, an 
einem luftigen Orte aufbewahrt, fefjr gut. 

289. Sßirfmg^oßen (ober ^raut^oücn). ©in beliebte? 

Herren geriet. 

3 Stopfe 35>irfing, 250 ®ramm Sd)tueinefleifd), 250 
®ramm Üiinbfleifd), beibcS fein gefyadt, 1 (Si. 

2Ran fod)t SBirfingblätter in Saljtuaffer ab. $auu 
legt man ein große? ober jroei flehte Blätter auf ba$ 
glcifcrjbrett, gibt tum folgenbcr gleifdjfüllc 1 ©ßlbffcl ooll 
Darauf, rollt ba£ $3latt auf unb ummicfelt e? mit btefem 
weißen ®arn. 3ur gütte nimmt man ba§ geljarfte glctfd), 
©i, einen abgeriebenen, ctngemeid)tcn , feft au§gebrücften 
SBecf, etroa§ Pfeffer, Salj unb SWuSfatnirß. Sinb bte 
Kotten alle genudelt, brät mau fie mit Söutter unb Spccf 
an, baß fie braun werben. 3)ann fdjüttet mau foluel 
Gaffer $u, baß fie 3 / 4 baöon bebeeft finb, fod)t ba£ Söaffcr 
ein, gießt mteber f)cißc£ Söaffer nad) unb läßt bic Sollen 
in 2 Stunben langfam gar bämpfen. $or bem 2lnrid)tcn 
vür)rt man einen fnappen Eßlöffel t>ott 5ftef)( mit SSaffer 
flar unb fdjüttet e§ an bie Sauce, läßt fie burd)fod}cn, 
tut eine ^efferfpt^e üotl gieifd)e£trttit unb Salj nad) 
®efd)ntad l)in$u. s Dtit einer Sdjere fdjneibet mau bie 
gäben au ben Stötten burd), nimmt fie ab, legt bie Sollen 
in eine Sdjüffel unb richtet bie Sauce barüber an. $icfc 
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Portion gibt 14 Stücf. Statt Sßirfing fann man aiufi 
SSeigfraut nehmen. 

290. SBctftOrot^aftct^cn (fcfjnetf gemalt). 

2Ran reibt bie Trufte öon runben ©rotten (Jfficcf) 
rein ab, fdjnetbet fie buref) unb roetcfjt fie tüchtig in ättilct) 
ein. 3)ann gibt man ifjnen mit ber $anb eine ntnbe 
Sorrn, brüeft fie feft au$ unb lägt fie in fodjenbem Scfymalj 
fcfynnmmenb, golbgelb baefen. Sinb fie alle gebaefen unb 
auf ßöfdjpapier abgetropft, fcf)iietbet man oben einen 3)ecfel 
ab, fyolt ba§ meiere 3nnere rein (;erau$ unb füllt irgenb 
ein Ragout ober gef)acfte§ Sletfc^, ba§ man mit ©igelb 
unb Okfnn berbinbet, lu'nein. 2)a§ 3)ecfetcf)en legt mau 
mieber auf unb fermert bie $aftetd)en uad) ber Suppe 
ober abenbS §um Xee. 



2)ie fleinften gleifdjrefte, Surftfdjeibcfjen u.f.m., bie 
fonft nur jum Serfjarfen taugen, fct)neibet man in jierlidjc 
Stücfdjen, legt fie in eine ^ubbiugform, ba^mifc^en 3 (jart* 
gefocfyte, in Scheiben gefefmittene ©ier unb einige Stüdfdjen 
Saljgurfen. 1 / 2 Siter gteifcfjbrübe ober Gaffer mit ©ffig 
gefäuert, läßt man mit einigen s 4$fefferförnern, 1 ^miebel, 
gelben ^üben unb Sellerie auffodjen, gibt SWaggi unb 
eine 3ttefferfpi£e Doli gleifct)ej:traft ba$u, bamit bie Sörüfje 
fräftig fcfjmeeft. 3)ann löft mau 6 S3latt roeifje ©etatine 
in Gaffer auf unb lägt biefe mit bem Übrigen burdj* 
fodjen. darauf fcljüttet man baä ©an$e burd) ein Sieb 
über baS gteifd) in ber ^ubbingform unb ftür^t e§, roenn 
c§ fteif geworben ift. Salat bon frifdjen ober eingemachten 
SBor)neit unb gebratene, uom Wittag übrig gebliebene £ar* 
toffcln ba$u ergibt ein fcl)tnacff)afte3, billiget Samftag- 
Slbenbeffen. 



291. »oc$cn4tbcrfid>t. 




- 119 — 



292. Bunge in ©clce mit Srüffelti. 

(Sine gepu^te fd)öne Bunge fodjt man meid), bann jieljt 
man bie £>aut ab unb läßt bic Bunge falt werben. 23on 
ber Sörüfje nimmt man 3 / 4 Siter, tut Suppengrün unb 
einige gelbe SHüben fjinju unb lägt bte£ fodjen. Später 
fluttet man bie glüffigfeit, bie 1 / 2 Siter betragen mufc, 
burd) ein Sieb, jdjmecft fie mit Sal§ ab, löft eine 9tfeffer* 
fpifce ooll gieifajejtraft auf unb fdjüttet 1 SBeinglaS bod 
SRabeira (jin^u. 9 2Matt metfje ©clatine in feigem 
äöaffer aufgelöst mifdjt man unter bie glüffigfeit unb 
lagt btefe falt werben. 

3)ie ilunge fdjnetbet man in gleichmäßige, nid)t 511 
bünne Scheiben, unb legt fie fd)uppenförmig im Greife 
auf eine Sd)üffel. $luf jebe Scheibe legt man einige 
Xrüffelfdjeiben unb bebedt mit ber folgenben Bungen* 
fdjeibe bie Trüffeln. Sängt bas ©elee an feft 511 werben, 
roa§ man auf @i§ am fcfynellften erreidjt, fo fluttet man 
etroa s / 4t beä ©elee3 über bie «Bunge. 91 m beften mad)t 
man ba$ Geriet)! tag§ üor bem ®ebraud). SBill man 
baSfelbe für mehrere *ßerfonen einridjten, ober nod) feiner 
machen, fo richtet mau in bem leeren fltaume in ber 9#itte 
einen Jpügel üon ©änfeleberpaftete an. $lu§ Söequemltd)* 
feit fann man baju ben 3ul)alt eine$ flcinen $opfe$ ge* 
faufter ©änfeleberpaftetc oenuenben. Bum SÖer^ieren 
nimmt man ba$ jurürfgefjaltene ©elee, ba§ man nad) $3e* 
lieben rot färben fann, unb garniert bie Bunge mit kapern 
unb fjatben Bitronenf Reiben, gür 12 ^3erfonen. 

293. 3m«9* wtt Samern. 

(Sine Oc^fenjunge fod)t man nid)t ganj meid), jiefjt 
bie ipaut ab unb fpitft bie Bunge red)t fein mit Suftfpecf. 
3)ann brät man fie mit Söutter in ber Pfanne an, ftreut 
fein gefdjnittene Bliebet barüber, fdjüttet bon ber 93rül;e 
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baran, läßt einige 3itronenfd)eiben mit auSfodjen, fluttet 
bie Sauce bor bem 9lnrid)tcn burd) ein Sieb, tut fom'el 
Sräutereffig baran, baß fie ptfant fdjmetft unb gibt retd)= 
ltcf> kapern baju. 3)ie B un 9^ fd)neibet man in glatte 
Scheiben, legt fie reifenförmig, roie Sdjuppen, aufeinanber 
unb gießt bie Sauce red)t fjeiß barüber. 

294. 3ttnö* sFra y- Bentos - 

$on einer 93üd)fen$unge fdjneibet man junäd)ft beu 
Sdjlunb ab, bann teilt man fie ber ßänge nad) burd) unb 
legt fie f) eiförmig auf eine Sdjüffel ; beljutfüm, bamit bie 
3unge bie J>erjform behält, fdjneibet man fie in furje bide 
Stüde. 3n ber Sftitte richtet man entroeber glacierte 
Maronen an, mo^u man 1 ßilo brauet, ober SuttifruttU 
gemüfe 2öttf man bie 3u\\$c lieber marin reiben, fo 
ftellt man fie, uacfjbem bie 93üd)fe aufgefcfynitten unb er? 
märmt ift unb bie $unge IjerauSgenommen mürbe, in 
einem Sieb über fjcißen SBkfferbampf. ,8u marmer 
,8unge paßt befonberä gut ©emüfe bon frtfdfyen grünen 
(£rbfen, bie man in Safymaffer abfod^t, auf einem Sieb 
abtropfen läßt, bann in jerlaffener Butter umfcfymenft, 
mit getyadter ^eterfilie beftreut uub enblict) in bie XJittte 
ber #unge füllt. 

295. 3ttJctfd)cn in SRotmeiti. 

.ßuerft reibt man bie blauen pflaumen ober ßmetfdjen 
mit einem Xud) ab, ftbßt mit einem tönernen $feifenftiel 
bie Steine fjerauS, bamit bie .ßroetfdjen itjre urfprünglidjc 
gorm behalten. 

9luf 6 $funb 8n>ctfd)en rennet man 3 ^funb ^utfer, 
reia^lid) 1 fiiter 33orbeauj, ober man nimmt ben billigeren 
italienifdjen 9totmein, i / i £iter guten Söeineffig, 8 ®vamm 
^ägeldjen unb 8 (Dratum Stangciijimmt. Söein, (£ffig, 
;5uder unb ®enntr$ fod)t man jufammen unb fdjüttet bcu 
Saft Ijeiß über bie 3roetfd)en. 51 m folgenben £age 



Digitized by 



- 121 — 



roieberfjolt man bieg $erfaf)ren. 9(m brüten Sage läßt 
man bie Sroetfdjen 3 Minuten lang in ber SBrüfje mit 
auflösen. ©rfaltet füttt man fic in Söpfe ober ©läfer 
unb binbet fie ju. (SBorjügtid), wenn man red)t fd)öne 
große grüßte Ijat. Qm jmeiten 3afjr finb fie nod) beffer 
unb follten bann erft üerbraudjt merben.) 

296. (glacterte). 

kleine, möglid)ft gleid) große liebeln bünftet man, 
nadjbem fie bon ber braunen £aut befreit finb, in SButter 
gelb, ftreut etma§ Qxidtv barüber unb läßt fie fo lange 
in ber Pfanne, bi§ ber $urfer eine gelbbraune Trufte 
um bie ijroiebeln bilbet. 2)ann gibt man Söouiöon ba$u 
unb läßt bie flmiebeln barin fodjen, bt§ fie meid) geworben 
finb. Wlan fann bie «ftmiebeln al§ Garnitur um SB raten 
toerroenben, ober aud) atö ©emüfe reiben. 



297. &tD\tU\4\nü)tu. 

9ftan fcfyneibet 8 große abgefeilte Bmiebeln in bünnc 
Scheiben, bünftet fie in reidjlid) SButter mit ©atj meid) unb 
rüfyrt bann einen ©ßlöffel üott 9ftel)l baruuter. 

©inen guten Hefenteig rollt man bünn auf einem 
runben $ud)enbled) au£, formt einen etma§ fyofjen Sftanb 
unb läßt ben ®ud)en aufgeben, ben Sftanb beftretd)t man 
mit ©igelb. Dtfun rüljrt man unter bie abgefüllten 3roie~ 
beln eine Obertaffe uott fauren 9iaf)tn, 3al$ unb brei 
berflepperte ganje (£ier unb füttt bie ^micbelmaffe auf 
ben ®ud)en, fjie unb ba legt man ein epedmürfelctjeu 
unb fleine 8tütfd)en SButter auf unb läßt ben Sludjen in 
fjeißem Ofen gotbbraun baden. 

Bum $eig nimmt man 1 (£i, 75 ©ramm Söuttcr 
200 ©ramm 9M)l, (Salj unb für 3 Pfennige (8 ©ramm) 
£efe. gür 5 ^erfonen. 
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298. &u\üü*&anct. 

föinen Kodjlöffel tooCl 9ttef)l röftct man in 50 ©ramm 
Butter braun, retdjlid) eine §anbDott gefdjuitteue tfroiebeln 
tut man baju, ebenfo ein roenig gieifd)biü(je unb läßt 
bie ^wiebeln gar Dämpfen, hierauf gießt man gute 
SBouillon baran, tut ein ßorbeerblatt, einige Styeibdjen 
Zitrone, ein roenig <Kägeld)en, SWuSfat unb Bttronenfaft 
bin^u unb lägt bie Sauce fodjen. »er biejelOe füfj 
toünjd)t, brennt 50 ©ramm Hucfer in ber Pfanne, fcljüttet 
7 2 ©to3 SSBaffer barau unb lagt beu ^ncfer fo lange 
fod)en, big er braun ift unb gibt t(m bann ju ber Sauce, 
bie man bor bem Slnridjten burdj ein Sieb fdjüttet unb 
nadj ©efcfjmacf fal^t. 

29$). 3^^W s ®^cf*Sauce. 

@ine Untertaffe Doli roürfelig gefdmittene ^roiebeln, 
125 ©ramm geräucherter Specf. $en SpecE fdjneibet man 
in Scheiben, lägt if)n in ber Pfanne aufbraten, tut fter* 
auf bie «Brotebeln hinein unb lögt fie golbbraun, aber 
nid)t fdfjroarj barin braten, tut etroaS Sa($ ba^u unb 
reid)t biefe Sauce $u Kartoffeln, bie in ber Schale ge* 
fod)t finb. 

300. 3toiebel*3Bür$e. 

3tnei Suppenteller Doli gefd)älte, in Scheiben ge= 
fct)nittene ^wiebeln brät man in 200 ©ramm Butter, Sa($ 
unb 50 ©ramm gefdjnittenem rol;en Stinten hinten auf 
bem £erbe ganj langfam meid). Storni ftreidjt man ben 
SBrei burd) ein Jpaarfieb, richtet tljn bergartig in ber OTitte 
einer runben Sdjüffel an, umgibt ifjn mit einem ÜJanb 
Don Sauerfraut, ba$ man red)t roetfj gefodjt unb mit 
etroaS SBeigmein abgefcfymetft ()at. klugen Ijerum, an ba§ 
Sauerfraut angelehnt, legt man einen Kranj t»on bünnen 
SauciScfyen, bie in gorm einc§ lateuüfdjen S auf £öl$d)en 
gefterft, reetjt fdjön braun gebraten merben. 9tad) belieben 
fann mau bie Zwiebeln mit Kümmel unb etmaS gezogenem 
Pfeffer minien. 
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Südjenaeitel jum IL ftxüWM. 

9lr. 1. 

3^ei§paftetd)en. £edf)t, gebratener. ®o(j(rabi, gefüllte 
mit $artoffe(uube(n. iSnten mit Sharonen. 2ttanbelrei§, 
Butter, 23rot, föäfe, — Dbft. 

<Kr. 2. 

SRüfjrei mit Sdjinten in SRufdjefn. ßenbe im ©ärtdjen. 
Salat toon ®reb3fd)tüän$en. Scfjofotabe, ^ubbing mit 
Sajlagrafym. ®äfe unb grüßte. 

9fr. 3. 

$äfe (Sier. $id)elfteiner. Boeuf royal mit gopffatat. 
Punsch romainc in (Mfern, ferüiert mit ®onfeft. Söutter 
unb ftäfe. 

9fr. 4. 

gifcfyragout in 90?ufcf)eln. Sauerampfereier mit roljem 
Scfjinfen. §afenpaftete. SBranntmeinfrüajte in ®läfern, 
ferüiert mit $onfeft. Butter, ftäfe unb Matteten. 

9fr. 5. 

(Sierpolfter. ®albf(eifd) mit TOovctjeln unb fiartoffeU 
talern. kalter Senbenbraten mit 3ugen[)eimei Sauce. 
Omelette mit Drangenmarmelabe gefüllt. Söutter unb ftäfc. 

9fr. 6. 

Scl)infenbegräbni§. £ammelfoteleti§ in $3ecf)amels 
fauce. Spinatpubbing mit gepöfelter 3unge unb gefachtem 
©d)infen. SSeingelee in ®läfern. ©utter, $rot unb ®ocf)fäfe. 

9fr. 7. 

28ale§ ©iffen. ftalbSfopf in braunem Ragout. 3rel)= 
$3cnto§ == $unge mit Xuttifrutti « ®emüfe. Suftanfpetfe. 
©runnenf reffe, Söutter, 93rot unb ®äfe. 
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9fr. 8. 

(Sier in Senffauce (marm). ®reb§auftauf. Xauben 
in Spccffauce unb gefüllte Xomaten. ©eftür$ter Jpering§= 
falat. ftäfetorte. Obft unb Sonfeft. 

9fr. 9. 

ßräutereter. ßad)§fcf)nitten. Skautrollen. ©eflügeU 
fatat. Dbfttorte. Butter' unb Safe. 

9fr. 10. 

©üuttton in Waffen mit Käfefruften. SHumenfofjl mit 
ednnfen. Kalte gleifc^paftetc. «Irraf pubbin g. Sellerie, 
ÜtabieScfjen mit Sßutter unb 93rot. 

9fr. 11. 

Käfeauflauf 9fr. II. Bunge mit kapern, ©änfefleifd) 
in ®elee mit Kopffalat. Orangentorte. Butter unb Käfe. 

9fr. 12. 

Slafpaftete. 93(umenfof)l mit $armefan unb tofyem 
Sdjinfen. §ammelfeule mit (Seüeriefalat unb eingemachten 
gelben 9*üben. fHuffifdjer (£reme mit ©töroaffeln. SButtcr 
unb 8äfe. Db|t. 

Äiidien^ettel jn Slbenbgefeüfdjaftcn. 

9fr. 1. 

^eftürjte (£ier in (Mee mit ÜÖfatumnatie. Sdunfeu 
in 9ftabeira. gifd)fa(at mit KrebSfdjroänjen garniert, 
©änfeteberpaftete. ^unfcfygetee unb ®ebäef. 

9fr. 2. 

^Blätterteig ^aftetcfyen unb Söouißon in Soffen, $nm* 
pernicfelfcfjnitten mit &äfe, $8rötcf)en mit Kräuterbutter, 
$Butterbrötd)en mit SBitrft, Scljiufen unb traten belegt. / 
§ummcrfalat. ^imbeeretö mit 8anbtorte. 
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9?r. 3. 

Söouiüon unb Seberfttjnittcfyen. Karpfen in brauner 
Sauce, £>ammelnierd)en, gebacfene, mit Tomaten* ober 
Spargelfalat. galfcfyer Salm mit SRatyomiaife. Schnee* 
pubbing mit gruajtfauce unb Suifentorte. Söutter unb ftäfe. 

9tr. 4. 

ftäfeauflauf in ^apierljülfen. 91nd)Oüi3brötcf)en, 
®reb3fä)nttten, 33utterbrötcf)en mit ©raten, Bunge unb 
Scfjinfcn belegt. 28Ubfd)rocin in ©etee mit Scnffauce, 
ba$u SVaitoffelfafat mit einem Stränden Don grünem 
Salat. 9htfji)cf)er Dreine unb Sagentorte. 

9er. 5. 

giftfjfalat in $htfcf)cln. SRaffaroni mit Scfymfen in 
ber gorm. Bunge in ®elee mit 9Jc\ii)onnaife unb grünem 
Salat, tfnnebelfucfjen. täfefefmitten, fträuterfräHje mit 
«utter, fettig unb 9kbie3d)en.. Dbft. 

9k. 6. 

$alb§mi(rf)ragout in ber gorm. alter Senbenbraten 
mit 9ftatyonnaife unb Xuttifrutti-(^emüfe. §ering§falat 
(geftürjter). 1)eutfd)e (£(jarlotte mit eingemachten (£rb* 
beeren. Butter, Stäfe unb ßäfeftangen. 

9er. 7. 

Slufternpaftetcben. *ßfannfud)cn (belegter), ©ulofd). 
^cringSauflauf. Salat, polnifdjer. ftaffeefpeife. 

9k. 8. 

Sarbelleneier. 93eeffteaf in ber gorm. (£l)ampignon§, 
gefüllte, ^aletboffop mit 3ftat)onnaife unb Salat. Saf)ne= 
rete mit eingemachten 21prifofen. 

9k. 9. 

®reb§fcljnitten unb Sheb$fuppc in Waffen, gleifd)- 
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pubbing mit Sauce unb glacierten Bmiebetn. Scnbe in 
®elee mit gemixtem ©dat. Sßrefcfopf mit englifdjer 
(Sauce. Ku&torte. Obft. 

Wx. 10. 

^ndjobtöbrötdjen. ®äfeauf(auf 9?r. 1 in ber gönn 
unb gefpiefte ßalbSmüd). Sdjinfen mit Xrüffeln. (Geflügels 
falat. SBanitteetö mit SBaffeln. Obft unb ftonfeft. 

Stfr. 11. 

(£ier (magerte). Seejungenragout (2)hifelinfauce). 
Boeuf a V Ecarlate mit grünem Salat, Äpfelpubbing 
mit Sd)tagral)m ober Banittefauce. £äfe, fettig unb 
9iabie§cf)en mit Butter unb Brot. Bruunenfreffe. 

Stfr. 12. 

galfrfje Lüftern, ©röteren mit Satbetfen*, Kräuter- 
unb ®reb§butter belegt. Boeuf royal mit Spargel ober 
mit SRcmolabenfauce, fttettigfalat, gifcfyfalat geftür^t. 
Sd)(agrabm mit Slrraf in ©löfern unb SiSroaffeln. Obft 
unb Stonfeft. 



mtnhbxot für bett täglichen Sife^ 

Kr. 1. 

Senfeier in Butterfauce (mann) mit frifcfyen $ar* 
toffeln in ber Schate unb falter traten. 

9k. 2. 

See. Specf unb (£ier, falter ©raten unb $artoffelfalat. 

Kr. 3. 

See. ®äfeauflauf, Butterbrot mit falter Beilage 
unb Ketttg, ober 9ßabie§d)en. 
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9lv. 4. 

Kältet Öleifcf) in Sugenfjeimer Sauce. Kartoffel* 
füc^efc^eit unb Spiegeleier. 

ftr. 5. 

$au(ja$ (gebacfener) mit ®opf== unb ®artoffelfa(at. 
ßfiferefte mit Butter unb Brot. 

9?r. 6. 

See. SdunfensBegräbniS. kalter Braten, ©ier in 
Siebenfndjenfauce. 

9Zr. 7. 

^äfe*Sartoffefn mit Srfjinfen unb faltcm Broten. 
Brunuenfreffe, Kräuterbutter unb Brot. 

Er. 8. 

<ßfannfud)cn mit Scbermurft unb grüner Saint, 
^äfefruften. 

Er. 9. 

Stee. haftete bon Üieften, Butterbrot unb ftäfe. 

Er. 10. 

SBodjenüberfidjt mit gefodjter SWanonnaife, Kartoffeln 
unb grünem (Salat. 

Er. 11. 

Xee. föifotto mit Sdjinfen. §ering$falat. Butter 
unb Brot. 

Er. 12. 

See. puffert»* ober Eeibefudjen mit Stpfelfraut. 
Gebratene Äpfel. Butter unb Brot. 



J 
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Sie Safei I 

£a§ $)ecfeu ber Tafel ift befanut. 9hir mitt id) nodj 
bemerfen, baß man eine Unterlage bon baumwollenem 
grieä unter ba§ Ttfdjtud) legt, um ba£ Serbieren möglidjft 
geräufd)lo£ üorne^men 511 tonnen nnb ba8 unangenehme 
Stoppern beim 9luffe$en ber Heller $u üermeiben. 

SBejüglid) ber Slusfd)mütfung ber Tafel möchte id) 
einige Sinfe geben. 2öie fdjon früher betont, benfe id) 
an $erf)ältniffe, bie e$ nic^t geftntten, bie 5Iu§fc^mücfung 
ber Tafel einem (Gärtner ju übertragen. StRit einigem 9?ad)* 
benfen erlieft man aud) mit roenig Mitteln fjübfdje Erfolge. 1 

2öeifmad)ten ober am Silöefter*Slbenb belegt man 
baä Tifdjtud) mit einem Säufer Don Silber* ober tote (£i3 
gli(5ernbem Tarlatan. kleine, fjübfdje Tannenbäume, mit 
minjigen ^erjen beftedt, in Töpfen mit ßütten bon ge= 
fniffenem Rapier, bie man gleichfalls mit Tannenjroeigen 
beftecft, [teilt man auf bie Tafel unb ftreut r)ie unb ba 
lofe Tannenreifer hin, ma§ ba£ ©anje einheitlich mad)t. 2 

Sine anbere nieblid)e ©arnitur für ben SBtnter be* 
fteljt in einer Tulpens&uSfchmüdung. kleine Tulpen, in 
einem gingerfjuttöpfc^en, jwifc^en beren Sölüten man bie 
Tifd)farte ftetft, fte^en über jebem Hubert linfä. 3n ber 
3ftitte be§ Tifd)e§ arrangiert man in einem großen - 
Sölumengefäß Tulpen ber öerfdjiebenften $lrt. 

3m Sftobember abgerittene ®irfd)~, glieber= unb 
namentlich roilbe ®aftaniens3roeige blühen, tuenn man 
fie in einem ©lafe mit SSaffer nxirm unb in bie Sonne 
fteßt, fdjon im 3fanuar u. gebruar auf. SRofenblätter, 95k^a* 
gonielaub, Sßalb^pfjeu unb 93rombeer$roeige, toenn fie 
brausen im Spätrer bft fyaxt geworben finb, überftreic^t 
man auf beiben Seiten mit Trocfenöl, moburd} ben blättern 
bie geftigfeit unb if)r frifd)e§ 5(u§feljen erhalten bleibt. 
Stechpalme mit roten beeren, ®raut bon gelben SRüben, 
bie» a(le§ lägt fid) ju netten Sträußen tterroenben. (J()rt)- 
fant^emum nid)t ju üergeffen, foroie gud)fien fann man , 
mit einiger Sorgfalt ben ganzen SBinter blütjenb erhalten. r 
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3ft ein Brautpaar unter ben Säften, fo fdjmücft mau 
bie $afel mit SDtyrte. bec Wxttt ber Xafel prangt 
bann eine ptjramibenförmig gejogene, größere SDtyrte, bie 
{ unten mit meißen, in ber s 3ftitte mit fi Iberneu unb oben 
) mit golbenen Blüten beftecft ift. 3)iefe W\)xit ift 5u* 
gleid) ein nie! f)übfd)ere§ ®efd)enf für bie Sörout, wie bie 
Stränden unb Sträuße, bie man in manchen ®egenben 
I bei jeber ®efellfd)aft bein Brautpaar bebi5tert. 2)te Söraut 
| follte erft am §odföeit3tag ben 9Jh)rtenfrans tragen, ßnt* 
1 5ücfenb fel)en blü^enbe 8merg^lpfelbänmd)en in köpfen 
; : au£; e§ ift bie lulbfdjefte 2)eforation bei einem ^nuffeft. 

^uc^ ftellt man ®irfd)bänmd)eu mit wenig !0iür)c l)er. 
9ln einem fdjön geäfteten bürren $roeig befeftigt man mit 
*8lumenbraf)t ©träußdjeu frifdjer ftirfd)blätter unb lofe 
gemunbene ®irfdjenbünbeld)en, wa§ fcr)v fyübjd) au£fief)t. 
5)en ,3weig fteeft man am beften in eine 3)iduuir5el unb 
I toergräbt biefe in einem ^Blumentopf mit (h*be. 9)?it brauner 
. -ßatf färbe überftreid)t man bie genudelten Stellen, bamit 
I man ben SBlumenbrafjt nirfjt fieljt. $ie ftirfdjen am 
Söäumdjen feröiert man jum 9cad)tifd). 

9*od) tnel Originelles weiß bie angeregte «ßfjantafte 
ber Seferinnen fid) gewiß au^ubenfen. 3>a* moberne 
\ ®repp^ßapier, mit lieblidjen Sloraftnbern gepaart, jiert 
anmutig ba§ ©eberf ber (Stäfte fonber 9flül)e. 

2luf ein l)übfd)c§ 9ianfengewäd)§, 9)cebeola benannt, 
ba§ neuerbing§ ju Xafelbeforationen oiel oerwanbt wirb, 
möd)te id) nod) aufmerffam machen. 2)ie jierlidjen ^flanjeu 
flettern an bünuen ©eibenfäben im Saufe eineä Sommerä 
; 2-3 m W empor, gn bie teilte ber Safel ftettt 
I man tu eine minbeftenS 3 cm I)ot)e ßrtjftallüafe einen 
i lofen SÖIumenftrauß unb befeftigt au bemfelben jwei foldjer 
kaufen. Oben unb unten auf ben Sifcfy ftellt man nod)= 
i matö einen folgen Strauß, woran man bie ^anfenenben 
anbinbet, bie, in SBogen wie gefion, 20 cm h,od) über ber 
Xafel Rängen müffen. (£3 gibt ganj fjolje Sßafen, nüe 
v ©la^röfyren, bie güße finb mit ®tm3 au^gegoffen, bamit 

2itu8, allerlei pitante «Speifen. 9 
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fie ftefycn bleiben. §at mau fyoijt Üiäume, fo befefttgt 
man jiuet Staufen in 15 cm Entfernung untereinonber 
auf bie angegebene Söeife, fo fjod), baß man gut barunter 
fjerfefjen fann. Sofe, abgefdjnittene Blumen uon einer 
Sorte in oerfdjiebeneu garben, legt man auf ba# Bafels 
tud) unb fleine Sträuße auf bie Serbietten. $>iefc 1)efo* 
ration fieljt gan$ entjücfenb bufttg unb l)übfd) au§ unb 
fann mit wenig Soften fjergeftellt werben. 



(ßeuieinnfiijigcB. I 

SceffteafS ober SotelettS anfeu6cttml)ten. 

9iirf)t überall fann man ein einzelnes $fb. Senbe 
ober ei^elne ftotelett§ faufen. 2)a, ioo man bie ganzen 
(Stücfe nehmen muß unb fie nict)t auf einmal benuenben 
fann, bema fjrt man fie auf folgenbe $lrt auf: 2flan macfyt r 
bie $3eeffteaf£ ober Slotelett^ ganj fertig, beftreut fie mit ! 
etwa§ Pfeffer unb 80(5, 5ief)t fie burd) ^robenceröl, legt 
fie in eine Terrine unb roieberljolt bie* Sßerfafyren nacr) 
einigen Sagen, roenn man fie nod) uterjt brausen will. 

ftaiifonufdjcS Dhft. \ 

3n einem großen §au3f)alt ift ba§ $alifornifd)e Dbft 
eine pradjtooffe 5lu£ljilfe. $lprifofen finb am fdjönften, 
^ßfirfid)e unb 53irnen finb weniger fd)macf^aft. Um ftet$ 
jum Qkbraud) fertige» Kompott 51t Ijaben, ift folgenbe£ 
SScrfafjren anzuraten: 9#an roäfd)t ba§ Dbft, um e§ 511 
reinigen, Ijetß ab, bann fdjüttet man ein Siter Söaffer 
über ein $funb 8rud)t, läßt bie gritdjte über 9latf)t meinen 
unb fod)t fie am folgenben Sage mit biefem Sßaffer etwa 
eine ^iertelftunbe. kirnen fönnen länger focfyen. (£x* 
faltet, füllt man ba§ Dbft in ®läfer, läßt ben Saft mit 
Surfer etnfod)en unb fdnittet ^rraf ober Sranabranntwein j 
baju, wobuvd) bem Dbft ber fabe @efdjmacf benommen r'\ 
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wirb. $)te Qualität unb bie Süßigfeit biefer grüdjte ift 
511 uerfd)ieben; barum muß man 3urfer nad) SBcbürfutö 
unb ©efd)macf l)in$utuu ; ein beftimmtcS (beilud)! läßt fid) 
in biefem Satte nidjt angeben. 

SBon btefen Slprifofen fod)t man aud) fdjmacfl)aftc 
9Warmelabe 511m belegen einer 2in$ertorte k. ; man rcdjnet 
fjierju 125 (Srornm grüßte. 

ftifdjforfjcst. 

9töan fteüt ben fauber uorbereitetcu gifd) mit foltern 
SSaJfer unb einer .^anbuott ftodjfalj auf ben jperb unb 
läßt ifm langjam bi£ an£ ftodjen fommen, was etwa 20 
SOiinuten bauern muß. Sft ber gifd) fer)u birf, fo uerfud)t 
man buvd) (£infted)en mit einer filbernen Qtobcl, ob fid) 
baS gleifd) leid)t ablöft, wenn nietjt, fod)t man it)tt nod) 
einige Minuten. 

$luf biefe SBeife geformter gifd) fdjmerft Diel beffer, 
als wenn mau il)it in fod)enbem SSaffer auffegt. 

MclriedjcwbcS gleifd). 

3m (Sommer fann e* oorfommen, baß ba* gleifd) 
nid)t frifd) ried)t. 3)auu lüft man 2 Ghamm Salictjljäurc 
tu 1 / 2 Siter Gaffer, ba£ lauwarm feilt muß, burd) Ilms 
rühren auf, bi$ fein <ßulncr mef)r fidjtDar ift. 9.1(it biefer 
Ööfung mäfd)t man ba§ gleifd) ab, ried)t c* trofobem nod), 
fo läßt man e3 V2 Staube in ber glüffigfeit liegen unb 
lüäfd)t e£ bann mieberfjolt in lauwarmem, fpäter in faltem 
Gaffer ab. 9?ad) biefev S3ehanblung wirb ba* gleifd 
ben üblen (Semd) DoUftänbig uerloren f)aben. 

Slcifdj ctnjufdjmelseM. 

3ur 8^tt ber ®ramntet£r»ögel ober 9ieb()ülwcr fann 
man fid) auf einige 9J?onate mit einem Vorrat oerfcl)en. 
$>te SBögel werben faftig mit Spetf unb Butter gebraten, 
in eine Terrine ober fauberen Xopf bid)t ^ufammengclcgt 

0* 
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unb mit ftell gebräunter Butter begoffen, bi£ bo§ (Geflügel 
ganj batton bebedt ift. 2luf biefelbe S33ei)"e fann man 
Dtelyriiefeu, £enben ic. einfluteten. 3)ie Butter fonn 
fpater roieber jum traten benufct merben. $)en Scrjma^* 
topf beroafjrt man in einem füllen Detter auf. 

Seezungen uorjuberettetf. 

9)?and)e flogen, baß e£ ferjr müljfam fei, Seezungen 
obäujieljen, weil bie <paut fefyr feft fifct. (£& ift eine 
ftletnigfeit, wenn man bie §aut am ®opf Io$fd)ucibet, ben 
gifd) über einem 2id)t erntörmt unb bann mit feftem 
©riff bie jpaut (jcrunter$iel;t. 

Serfol^enc Steifen hiebet genießbar ju marfjeu. 

Spargel unb anbere Gfcmüfe, btc, nur abgelocht, 51t 
fa($ig finb, legt man einen ?(ugenblicf in r)eißc^ SSkffer. 
33ei fertig geformten Speifen fann man fid) bamit Reifen, 
bafj man einen, mit einem gaben berfeljeneu, troefen au§* 
gebrüeften Sdjtuamm einige Minuten in bie üerfaljene 
Speife ()ält. Wtcm l)ält ben Scraoamm an bem gaben feft, 
ber Sdjmamm 3iel)t ba* überflüffige So(3 an. 9lud) fonn 
mau ein trocfene§ £ud) über bie Speife beefeu unb barouf 
Sa [5 ftreucn, in einer SBiertelftuubc mirb ba3 trotfene 
Sa (5 ben Sal3gefd)matf angezogen fjoben. 

TOaggi'S*28fir$e. 

^iÜig unb fparfam toirtfdjoftet bie Jpau#frau mit ber 
altbemäfjrten ^agguSöür^e. Wenige tropfen genügen, um 
augeublitfüd) fri)wad)e Suppen, gleifdjbrüljen, Saucen, ®e= 
müie, Salate, 9iagout3, fomie g(eifd)fpeifen aller 9(rt gut 
unb fräftig im ®cfd)marf 3U machen. 

SOiaggi » 2öür$e ift flüffig. Subbern ift fie außer- 
orbent(id) ergiebig, fobafc 3. 33. 511 einem Seiler Suppe meiftenä 
nur einige tropfen (jinjujufügen finb. gefte 33eftimmungen 
in biefer 9iid)tung (offen fid) 311m t>orau§ nid)t geben. 
$>a$ jeweils 31t nermenbenbe Duantum richtet fid) DieU 
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mefjr fomohl nad) ber älienge ber üerbeffernben 
Speifen ufro., alä aud) nad) beren $8ef d)a ff enfjett oor bem 
SBär&en unb nad) ben gefd)tnadlid)en Neigungen be§ 
(Sffenben. Sßollfommenen Speifen ift überhaupt feine 
SSürje mehr beizufügen. ^ebenfalls ift fte fparfam ju 
fcerroenben unb niemals barf ber (Sefdjmacf öon 90caggi'£ 
Süür^e felbft ^eröortreten. Severe fotf nur ben ber ju 
mür^enben ©peifen heben, ^(uct) fotf bie Söürje nicht miU 
gefönt, fonbern erft nad) bem einrichten beigefügt roerben. 

Die fparfame Sßerroenbung ber SDcaggi * Sur^e mirb 
burd) ben Gebrauch be§ 2öür$efparer$ ermöglicht, ber 
jebem Drigiimlfläfchchen beigegeben ift unb bie tropfen* 
meife (£ntnal)tne ber SBürje geftattet. Der SSürzefparer 
loirb an ©teile be§ Dorfes auf ba3 Ötäfchchen gefegt unb 
fann an biefem ^ßlafce öerbleibeu, ba SUJaggi^ SSÖür^e aud) 
angebrochen Don unbegrenzter .§altbarfeit ift. 

©egen Verbrennungen. 

Sei flehten Söranbtounben, bie burd) ©prifcen ober 
bergt, entfielen, beträufelt man bie oerbrannten ©teilen 
fofort mit reinem ©pirituä ober Eau de Cologne. Jgm 
erften Slugenblicf roirb ber ©djmerz heftiger, lögt aber 
batb na^ UUD b* e Bfafw» bie fid) fonft ftet§ bilben, 
bleiben fort. 

SRottticinflctfe au$ meiner 2Bäfrf)e entfernen. 

9J?an beftreidjt bie gleden mit Söaumöl unb reibt fte, 
legt bie SKäfdje bann auf ben #iafen, lägt fie 2 Stunben 
in ber Sonne liegen unb mä)d)t fte mit marmem Seifen* 
tuaffer au§. 

Dbfrflecfen au$ toetftcr SBäfc^e §u entfernen. 

Sinb bie glecfen frifd), fo mafd)e man fie juerft in 
lauwarmem Seifenroaffer au§; bann hält man baä Söäfdjes 
ftücf über angejünbeten Schwefel. Sinb bie glecfen alt, 
fo ^erfährt mau mit benfelben nrie mit ^otmeinflecfen. 
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